
Аннотация 

 рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей  

по профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

 
Аннотация программы учебной дисциплины   

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

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

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

кондитер 

1.2. 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, 

ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цели и задачи дисциплины, требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

  соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 

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

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) 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; 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 

 В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 



Общие   и  

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 
различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации. 

Осуществление 

эффективного поиска. 
Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том  

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата 

плана и его реализации, 
определение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 
профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для  

решения задачи и/или 
проблемы. 

Составить план 

действия. 

Определять 

необходимые  ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы 

впрофессиональной 

исмежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 
Оценивать результат и 

последствия своих 

Действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный 
исоциальный контекст,в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решениязадач и 

проблем 

впрофессиональноми/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ впрофессиональной 

исмежных областях. 
Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска 

из широкого набора  

источников,необходимого         

для выполнения 

профессиональных задач. 

Проведение  анализа 

полученной информации, 
выделяет          в          ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную информацию 

в соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной информации                    

в контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять 

задачипоиска 

информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 
Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять 

наиболеезначимое в 

перечне информации 

Оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 
поиска 

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 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документацию 

по профессии 

(специальности) 

Применение современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение траектории 

профессионального 
развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология Возможные 

траектории 

профессионального 

развития   и 

самообразования 



ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство-вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в   деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 
Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 
с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

Проявление 

толерантность в рабочем 
коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии 

(специальности) 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбереже-нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 
ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 
Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
деятельности Основные 

ресурсы задействованные 

в профессиональной 

деятельности Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 
реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 
профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства 

информатизации Порядок 

их применения и 
программное обеспечение 

в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать            общий 

смысл                           

четко 

произнесенных 

высказываний            на 

известные                темы 

(профессиональные и 
бытовые), понимать   

тексты   на базовые 

профессиональные темы 

участвовать                       

вдиалогах                             

назнакомые     общие     

и профессиональные 

темы строить              

простыевысказывания о 

себе и                   о                

своей 

правила         

построенияпростых      и      

сложныхпредложений                    

на профессиональные 

темы основные 

общеупотребительные 

глаголы      (бытовая      и 
профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся                         

кописанию    

предметов,средств     и     

процессов 

профессиональной 

деятельности особенности 

произношения правила                       



профессиональной 

деятельности кратко 

обосновывать                 

и объяснить                  
свои действия (текущие 

и планируемые) писать                  

простые связные     

сообщенияна       

знакомые       или 

интересующие 

профессиональные темы 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 1.1-1.5 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Обеспечивать хранение 

сырья и пищевых 

продуктовв 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 
стандартами чистоты, 

соблюдением товарного 

соседства. 

Использоватьнитрат-

тестер для оценки 

безопасности сырья. 

Соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем 

месте при обработке 

сырья. 

Соблюдать правила 
утилизациинепищевых 

отходов. 

Соблюдать товарное 

соседствопищевых 

продуктовпри 

складировании. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования                         

к процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 
Обеспечивать условия, 

сроки хранения, 

товарное соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов, 

готовой холодной, 

горячей кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий. 
Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления и 

подготовки к 

реализации готовой 

холодной, горячей 

кулинарной продукции, 

хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий 

Требования 

производственной 

санитарии                                  

в организации питания. 

Виды, назначение и 

правила эксплуатации 
приборов для экспресс 

оценки качества и 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов и 

материалов. 

Санитарно-гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов. 

Правила, условия, сроки 
хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП (НАССР)) 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 



часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
72 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные работы  2 

практические занятия  10 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачёта 

 

 

Аннотация программы учебной дисциплины   

ОП.02  «Основы товароведения продовольственных товаров» 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО43.01.09 по профессии Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02.  Основы товароведения продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты 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 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
Общие  и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 



Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 
информации. 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 
минусов полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

определение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 
решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить  план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 
последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 
и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 
профессиональных 

задач 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделяет в 

ней главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 
полученной 

информации в контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи 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 

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. 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документацию 

по профессии 

(специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 
терминологии 

Определение траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 
развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять устную 

Грамотно устно и 
письменно излагать свои 

Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Особенности социального 
и культурного контекста 



и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 
Проявление 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Оформлять документы 

 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 
экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 
технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства 

информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение 

в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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 

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 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

 Обеспечивать хранение 

сырья и пищевых 

продуктов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

соблюдением товарного 

соседства. 

Проверять 

Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов дляэкспресс 

оценки качества и 

безопасности пищевого 



органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов. 
Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Использовать нитрат-

тестер для оценки 

безопасности сырья. 

Соблюдать условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании, хранении. 

сырья, продуктов и 

материалов.. 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых 
продуктов. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(система ХАССП 

(НАССР)), касающиеся 

хранения особо 

скоропортящихся 

продуктов 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 72 

в том числе: 

теоретическое обучение 54 

Практическая работа  18 

Промежуточная аттестация проводится в форме Д/З 

 

 

Аннотация программы учебной дисциплины   

ОП.03   Техническое оснащение и организация рабочего места 
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО43.01.09 по профессии Повар, кондитер.. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, 

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

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых блюд;  

-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный 

инвентарь;  

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 

инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства; 

-производить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами 

оказания услуг общественного питания; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-характеристики основных типов организации общественного питания;  

-принципы организации кулинарного и кондитерского производства;  

-учёт сырья и готовых изделий на производстве; 



-устройство и назначение основных видов технологического кулинарного и 

кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;  

-правила их безопасного использования; 

-виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах.  

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. Разработка 

детального плана действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

определение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана.  

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач  

Проведение анализа полученной 

информации, выделяет в ней 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать процесс 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 



деятельности. главные аспекты. 

Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности  

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование актуальной 

нормативно-правовой 

документацию по профессии 

(специальности) 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии 

Определение траектории 

профессионального  развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач 

Планирование профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и письменно 

излагать свои мысли по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

Проявление толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности) 

Демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

Сущность гражданско-

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 



демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

ценности 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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 

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 



действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара (кондитера) при 

выполнении работ по обработке 

сырья и приготовлению:  

-полуфабрикатов, 

- горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, 

- хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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 для ухода за 

оборудованием, 

инвентарем, 

инструментами, 

кухонной посудой. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, 

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. 

Регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП). 

Возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды. 

Виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна-



инструменты в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упаковки 

сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, кухонной, 

столовой  посуды, 

используемых  для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов.  

Способы правки 

кухонных ножей 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии с 

видом работ в 

соответствующей 

зоне кухни 

(кондитерского цеха) 

по обработке сырья и 

приготовлению:  

-полуфабрикатов, 

-горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, 

-холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, 

-холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков, 

-хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

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 

Подготовка рабочего места для 

порционирования(комплектования), 

упаковки  на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование  для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом обеспечения 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

стандартов чистоты. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
108 

в том числе: 

теоретическое обучение 84 

практические занятия  24 

Промежуточная аттестация проводится в форме Д/З 

 

Аннотация программы учебной дисциплины   

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности  

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

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

входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл 

какобщепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной Калькуляция и учет. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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. 
 

Шиф 

р 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

 

ОК 

01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ 

ной 
деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

Распознаваниесложных 

проблемныеситуации в 

различныхконтекстах. 

Проведение анализасложных ситуаций 

при решении задачпрофессиональной 
деятельности 

Определение этаповрешения задачи. 

Определениепотребности в информации 

Осуществление эффективногопоиска. 

Выявеление всех возможных 

источниковнеобходимых 

ресурсов, в том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

Оценка плюсов и минусов 
Полученного результата 

выполнения плана и способов его 

реализации, 

Определение критериев оценки 

плана и рекомендаций поего 

совершенствованию. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 
контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 
решения задачи 

и/или проблемы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 
ресурсы для 

выполнения плана; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный 

контекст, в 

котором 
приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессиональной 

и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

Структуру плана 

для решения задач 
Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 



ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 
необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиональ 

ной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска  из  широкого 

набора   источников, 
необходимого 

для 

выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделяет 

в 

ней 
главные аспекты. 

Классификация и 

структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации 

в 
контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи 

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 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 
профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ 

ное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации по 

профессии 

(специальности) 

Применение 
современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 
траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Применять правила 

самоменеджмента 

Содержание 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональная 
терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

Правила 

самоменеджмента 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство 

вать с 
коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Управление 
конфликтами и 

стрессами 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Мотивировать 

подчиненных 

Взаимодействовать 
с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Управлять 

конфликтами и 

стрессами в 

коллективе 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 
Методы 

управления 

конфликтными 

ситуациями и 

способы борьбы со 

стрессами 



ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 
на 

государственно 

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Владение грамотным 

устным и 

письменным 

изложением своих 
мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 
Эффективно 

использовать 

правила делового 

общения 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 
Правила 

оформления 

документов. 

Этику и правила 

делового общения 

ОК 6 Проявлять 

гражданско- 

патриотическу 
ю позицию, 

демонстрирова 

ть осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловечес 

ких ценностей. 

Понимание 

значимости своей 

профессии 
(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 
Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 
позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения 

в ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 
ресурсосбереж 

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 
профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 
направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Эффективно 

применять правила 

поведения в 

чрезвычайных 
ситуациях 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 
профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени. 

Знать правила 

поведения в 

чрезвычайных 
ситуациях 

ОК 9 Использовать 

информационн 

ые технологии 

в 

профессиональ 

ной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 
современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и 

программное 
обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональ 

ной 

документацией 

на 

государственно 

м и 

иностранном 
языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

нормативных и 

учетно-отчетных 

документов на 

государственном и 

иностранном языке. 

Грамотно 

использовать 

нормативную и 

оформлять учетно- 

отчетную 

документацию для 

решения 

профессиональных 
задач 

Виды 

учетно- 

отчетной 

документации, 

используемой 

в 

профессиональной 

деятельности 



ОК 

11 

Планировать 

предпринимате 

льскую 

деятельность в 
профессиональ 

ной сфере. 

Определение 

инвестиционной 

привлекательности 

коммерческих идей в 
рамках 

профессиональной 

деятельности 

Составление 

Бизнес- плана 

Умение 

презентавать 

бизнес-идею 

Определение 

источников 

финансирования 

Грамотный выбор 
кредитных 

продуктов для 

открытия дела 

Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи 
Презентовать  идеи 

открытия 

собственного дела 

в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес- 

план 

Рассчитывать 

размеры выплат по 

кредитам 

Основы 

предпринимательск 

ой деятельности 

Основы 
финансовой 

грамотности 

Правила 

разработки бизнес- 

планов 

Порядок 

выстраивания 

презентации 

Виды кредитных 

банковских 

продуктов 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

36 

в том числе:  

теоретическое обучение 28 

     лабораторные  работы * 

     практические занятия 8 

     контрольные работы * 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) * 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

 

Аннотация к программе  учебной дисциплины  

ОП 05. Основы калькуляции и учета  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

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

кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности и со всеми профессиональными 

модулями. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами атвтоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

-  задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

-  особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

-  основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

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

-  требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

-  права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

-  понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

-  Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

-  сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления движения материальных ценностей; 

-  источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

-  понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

-  порядок оформления и учета доверенностей; 

-  ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

-  правила торговли; 

-  виды оплаты по платежам; 

-  виды и правила осуществления кассовых операций; 

-  правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

-  правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

- Нормативно правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Указываются код  и наименования общих и профессиональных компетенций из ФГОС 

на освоение которых направлена данная дисциплина 

Перечень общих компетенций элементы которых формируются в рамках дисциплины 
Шифр Наименов

ание 

компетенци

й 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 



ОК 

1 

Выбирать 

способы 

решения 

задач 
профессиона

льной 

деятельности, 

применитель

но к 

различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуации в 

различных контекстах. 

Проведение анализа сложных 
ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности Определение 

этапов решения задачи. 

Определение потребности в 

информации Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение 

всехвозможныхисточников 

нужных ресурсов, втом 

численеочевидных.Разработк

а детального плана действий 
Оценка рисков на каждом 

шагу Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана и 

его реализации, предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по улучшению 

плана. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально м 
и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и выделять 

её составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 
проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

ресурсы; Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 
помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 
работать и жить; 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Порядок оценки 
результатов решения 

задач  профессиональной 

деятельности 

ОК 

2. 

Осуществл

ять поиск, 

анализ и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессиона
льной 

деятельности 

Планирование 

информационного поиска из 

широкого набора 

источников, необходимого 

для выполнения 

профессиональных задач 

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделяет в ней главные 

аспекты. 

Структурировать 
отобранную информацию в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной информации в 

Контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи 

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 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. Приемы 

структурирования 

информации Формат 

Оформления 

результатов поиска 

информации 



     

ОК 

4. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 
взаимодейств

овать с 

коллегами, 

руководством

, клиентами 

Участие в деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач. 

Планирование 
профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 
с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

ОК 

5. 

Осуществл

ять устную и 

письменную 

коммуникаци

ю на 

государствен

ном языке с 

учетом 
особенностей 

социального 

и 

культурного 

контекста 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по профессиональной 

тематике на государственном 

языке 

Проявление толерантность 

в рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов 

ОК 

10. 

Использов

ать 

информацион

ные 

технологии в 

профессиона

льной 
деятельности 

Применение 

Средств информатизации 

и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

Задач Использовать 
современное 

Программное 

обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 
деятельности 

ОК 

11. 

Пользоват

ься 

профессиона

льной 

документацие

й на 

государствен

ном и 

иностранном 
языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. Ведение 

общения на 

Профессиональные темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональны е 
темы участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональны е 

темы строить  

простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессионально й 

деятельности кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 
действия (текущие и 

планируемые) писать 

простые связные 

сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональны е 

темы 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельностиправила 
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  

Перечень профессиональных компетенций элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 

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 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

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

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

ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

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

ассортимента 

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 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

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 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

64 

в том числе: 

теоретическое обучение 52 

лабораторные работы (если предусмотрено) не предусмотрено 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) не предусмотрено 

Контрольная работа не предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится в форме  дифференцированный зачет 

 

Аннотация к программе учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии  Повар,  и 

кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

1.3. Цель и планируемые результаты 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. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 индивидуальной защиты. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. Распознавание Распознавать задачу Актуальный 

Выбирать способы сложных и/или проблему в профессиональный и 

решения задач проблемных профессиональном социальный контекст, 

профессиональной ситуаций в и/или социальном в котором приходится 

деятельности, различных контексте. работать и жить. 

применительно к контекстах. Анализировать Основные источники 

различным Проведение анализа задачу и/или информации и 

контекстам. сложных ситуаций проблему и ресурсы для решения 

 при решении задач выделять её задач и проблем в 

 профессиональной составные части. профессиональном 

деятельности. Правильно выявлять и/или социальном 

Определение этапов и эффективно контексте. 

решения задачи. искать Алгоритмы 

Определение информацию, выполнения работ в 

потребности в необходимую для профессиональной и 

информации. решения задачи смежных областях. 

Осуществление и/или проблемы. Методы работы в 

эффективного Составить план профессиональной и 

поиска. действия. смежных сферах. 

Выделение всех Определять Структура плана для 

возможных необходимые решения задач. 

источников нужных ресурсы. Порядок оценки 

ресурсов, в том Владеть результатов решения 

числе неочевидных. актуальными задач 

Разработка методами работы в профессиональной 

детального плана профессиональной и деятельности 

действий. смежных сферах.  

Оценка рисков на Реализовать  

каждом шагу. составленный план.  

Оценка плюсов и Оценивать  

минусов результат и  

полученного последствия своих  

результата, своего действий  

плана и его (самостоятельно или  

реализации, с помощью  

определение наставника).  

критериев оценки и   



рекомендаций по   

улучшению плана.   

ОК 02. Планирование Определять задачи Номенклатура 

Осуществлять информационного поиска информации информационных 

поиск, анализ и поиска изширокого Определять источников 

интерпретацию набора  источников, необходимые применяемых в 

информации, необходимого для источники профессиональной 

необходимой для выполнения информации деятельности 

выполнения задач профессиональных Планировать Приемы 

профессиональной задач процесс поиска структурирования 

деятельности. Проведение анализа Структурировать информации 

 полученной получаемую Формат оформления 

 информации, информацию результатов поиска 

 выделяет в ней Выделять наиболее информации 

 главные аспекты. значимое в перечне  

 Структурировать информации  

 отобранную Оценивать  

 информацию в практическую  

 соответствии с значимость  

 параметрами результатов поиска  

 поиска; Оформлять  

 Интерпретация результаты поиска  

 полученной   

 информации в   

 контексте   

 профессиональной   

 деятельности   

ОК 03. Использование Определять Содержание 

Планировать и актуальной актуальность актуальной 

реализовывать нормативно- нормативно- нормативно-правовой 

собственное правовой правовой документации 

профессиональное и документацию по документации в Современная научная 

личностное профессии профессиональной и профессиональная 

развитие. (специальности) деятельности терминология 

 Применение Выстраивать Возможные 

 современной траектории траектории 

 научной профессионального профессионального 

 профессиональной и личностного развитияи 

 терминологии развития самообразования 

 Определение   

 траектории   

 профессионального   

 развития и   

 самообразования   

ОК 04. Участие вделовом Организовывать Психология 

Работать в общении для работу коллектива и коллектива 

коллективе и эффективного команды Психология личности 

команде, решения деловых Взаимодействовать Основы проектной 

эффективно задач с коллегами, деятельности 

взаимодействовать с Планирование руководством,  

коллегами, профессиональной клиентами.  

руководством, деятельность   

клиентами.    

ОК 05. Грамотно устно и Излагать свои Особенности 

Осуществлять письменно излагать мысли на социального и 



устную и свои мысли по государственном культурного 

письменную профессиональной языке контекста 

коммуникацию на тематике на Оформлять Правила оформления 

государственном государственном документы документов. 

языке с учетом языке   

особенностей Проявление   

социального и толерантность в   

культурного рабочем коллективе   

контекста.    

ОК 06. Понимать Описывать Сущность 

Проявлять значимость своей значимость своей гражданско- 

гражданско- профессии профессии патриотической 

патриотическую (специальности) Презентовать позиции 

позицию, Демонстрация структуру Общечеловеческие 

демонстрировать поведения на основе профессиональной ценности 

осознанное общечеловеческих деятельности по Правила поведения в 

поведение на основе ценностей. профессии ходе выполнения 

общечеловеческих  (специальности) профессиональной 

ценностей.   деятельности 

ОК 07. Соблюдение правил Соблюдать нормы Правила 

Содействовать экологической экологической экологической 

сохранению безопасности при безопасности безопасности при 

окружающей среды, ведении Определять ведении 

ресурсосбережению, профессиональной направления профессиональной 

эффективно деятельности; ресурсосбережения деятельности 

действовать в Обеспечивать в рамках Основные ресурсы 

чрезвычайных ресурсосбережение профессиональной задействованные в 

ситуациях. на рабочем месте деятельности по 
профессии 

(специальности) 

профессиональной 
деятельности 

Путиобеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 08. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 
деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное программное 
обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 09. Применение в Понимать общий правила построения 

Пользоваться профессиональной смысл четко простых и сложных 

профессиональной деятельности произнесенных предложений на 

документацией на инструкций на высказываний на профессиональные 

государственном и государственном и известные темы темы 

иностранном языке. иностранном языке. (профессиональные основные 

 Ведение общения на и бытовые), общеупотребительные 

 профессиональные понимать  тексты на глаголы (бытовая и 

 темы базовые профессиональная 

  профессиональные лексика) 

  темы лексический 

  участвовать в минимум, 

  диалогах на относящийся к 

  знакомые   общие и описанию  предметов, 



  профессиональные средств   и процессов 

  темы профессиональной 

  строить простые деятельности 

  высказывания о себе особенности 

  и о своей произношения 

  профессиональной правила чтения 

  деятельности текстов 

  кратко профессиональной 

  обосновывать и направленности 

  объяснить свои  

  действия (текущие и  

  планируемые)  

  писать простые  

  связные   сообщения  

  на знакомые или  

  интересующие  

  профессиональные  

  темы  

ОК 10. Определение Выявлять Основы 

Планировать инвестиционную достоинства и предпринимательской 

предприниматель- привлекательность недостатки деятельности 

скую деятельность в коммерческих идей коммерческой идеи Основы финансовой 

профессиональной в рамках Презентоватьидеи грамотности 

сфере. профессиональной открытия Правила разработки 

 деятельности собственного дела в бизнес-планов 

 Составлять бизнес профессиональной Порядок 

 план деятельности выстраивания 

 

 

Презентовать бизнес-

идею Определение 

источников 

финансирования 

Применение грамотных 

кредитных продуктов для 

открытия дела 

Оформлять бизнес- план 

Рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования 

презентации Кредитные 

банковские продукты 



ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Подбор, 

подготовка к работе, 

проверка 

технологического 
оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов 

Соблюдать 

правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 
труда. 

Выбирать, 

безопасно, в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, инвентарь в 

процессе обработки сырья 

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. 

Возможные 

последствия 
нарушениясанитарии и 

гигиены, правилт/б. 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

Вид учебной работы 

Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия - 

практические занятия 12 

курсовая работа (проект) - 

Контрольная работа 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме ( ДЗ) 

 

 

 

Аннотация к учебной дисциплине   

ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

 

1.1. Область применения  программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального 

образования (далее - СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, укрупненной группы 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, 

имеетмежпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 



 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результаты освоения учебной дисциплины студент должен: 

Знать: профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально - 

культурные 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 местоименияmuch, many, few, afew, little, alittle.глагол, понятие глагола 

связки. Образование и употребление глаголов  в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, 

Past, Future Continuous/Progressive, Present, Past, Future Perfect. 

 

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 

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 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

ОК01 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 
Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 
эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 
каждом шагу 

Оценивание плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально 

м и/или 

социальном контексте; 

Анализировать 
задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 
и/или проблемы; 

Составить план 

действия, 

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). 

 

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 

профессиональ 

ной и смежных 

областях; 

Методы 

работы в 

профессиональ 

ной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 
решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 



ОК2 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК03 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ОК04 

 

 

 
 

 

ОК05 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОК09 

 

 

 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 
необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Планировать и 

реализовывать 
собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
клиентами 

Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контекста 

 

 

 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 
необходимого для 

выполнения 

профессиональных задач 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 
параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в контексте 

профессиональной 

деятельности 

 

Использование 

актуальной 

нормативно 

правовой 
документации по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 
самообразования 

 

 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 
 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе 

 

 
Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

Определять 

задачи 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 

 

 

 

 

 

Определять актуальность 

нормативно правовой 

документации в 
профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

 

 
 

 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

оформлять документы 

 

 

 

 

 

 

Применять средства 
информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых 

в профессиональной 
деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов 

поиска информации 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Содержание актуальной 

нормативно 

правовой документации 

Современная научная и 
профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

 

 

 

 

 

 
 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

 

 

 

 

 

Особенности социального 
и культурного контекста 

Правила оформления 

документов 

 

 

 

 

 

 

 

 

Современное 
оборудование 

кухни. 

Современные технологии 

приготовления пищи 



 

 

 

 
 

ОК10 

деятельности 

 

 

 
 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

 
 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций 

на 

государственном и 

иностранном языке 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

современное 

программное 

обеспечение 

 
Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы, 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 
профессиональные темы, 

строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной 

деятельности, 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые), писать 

простые 
связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

 
 

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 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количест

во часов  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

72 

В том числе: 

        теоретическое обучение  36 

        практические занятия 36 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 



Аннотация к учебной дсциплине ОП.10. Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы по специальности 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся 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 дисциплины обучающийся 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 России; 

– основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

– основы военной службы и обороны государства; 

– задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

– способы защиты населения от оружия массового поражения; 

– меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

– организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

– основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

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. 

– В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций. 

Код Наименование общих компетенций 

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

различным контекстам 



Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках дисциплины 

Ши

фр 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы (показатели 

сформированности) 
Умения Знания 

ОК 1 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание сложных проблемных 

ситуации в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности Определение этапов 

решения задачи. Определение 

потребности в информации 

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всехвозможныхисточников 

нужных ресурсов, втом 

численеочевидных.Разработка 
детального плана действий 

Оценка рисков на каждом 

шагуОценивает плюсы и минусы 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предлагает критерии 

оценки и рекомендации по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и выделять 

её составные части; 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 
информацию, 

необходимую для 

решения задачии/или 

проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

ресурсы; Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат 
и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источникиинформ

ации и 

ресурсы для 
решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессиональной 

и смежных 
областях; Порядок 

оценки 

результатов 

решения задач  

профессиональной 

деятельности 

ОК 

2. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 
задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач 

Проведение анализа полученной 

информации, выделяет в ней главные 

аспекты. 
Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации  

Планировать процесс 
поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию  

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 
структурирования 

информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 



результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 



ОК 

3. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ
ное и 

личностное 

развитие. 

Использование актуальной нормативно- 

правовой документацию по профессии 

(специальности) Применение 

современной научной 
профессиональной терминологии 

Определение траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 
документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 
документации 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования 

ОК 

4. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 
эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач. 

Планирование 
профессиональнойдеятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 
личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно
м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке 

Проявление толерантность в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 
документов 

ОК 6  Проявлять 

гражданско- 

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 
основе 

общечеловечес

ких ценностей. 

Понимать значимость своей профессии 

(специальности) Демонстрация 

поведения на основе общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии и 

презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 
профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловечески

е ценности 

Правила 
поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 9 Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности. 

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач  

Использовать 

современное 
программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 
профессиональной 

деятельности 

ОК 

10. 

Использовать 

информационн

ые технологии 

в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач  

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 



     

     

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Коли

чество 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

72 

в том числе:  

теоретическое обучение 70 

контрольные работы (итоговая аттестация в форме 

тестирования) 

2 

Итоговая аттестация в форме ДЗ 

 

Аннотация к учебной программе ОП.09 Физическая культура 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью рабочей основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии  Повар,  и 

кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных профессиональных целей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

В результате освоения дисциплины студент  осваивает элементы компетенций: 

 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

 

 

 

 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 



ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 
деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 
различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 
Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детальногоплана 

действий. 
Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшениюплана. 

Распознаватьзадачу 

или проблему в 

профессиональном 

или социальном 
контексте. 

Анализировать 

задачу или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 
или проблемы. 

Составить план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежныхсферах. 
Реализовать 

составленный план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 
работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 
Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 
информационного 

поиска изширокого 

набора  источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 
главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 
профессиональной 

деятельности 

Определятьзадачи 
поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 
значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результатыпоиска 

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. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 
документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 
самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 
документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 
Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развитияи 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участиевделовом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 
письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотноустно и 

письменно излагать 

свои мысли по 
профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочемколлективе 

Излагатьсвои 

мысли на 

государственном 
языке 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 
контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 
поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 
профессиональной 

деятельностипо 

профессии 

(специальности). 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 
ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 
эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдениеправил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдатьнормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 
ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

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 

поддержание 

необходимого уровня    

физическойподготовленност

и. 

 

 

Сохранение и использовании 

средств физической 

культуры. Поддержание 

уровня физической 
подготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной 

деятельности.  

Использовать 

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 
профессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций профессиональной 

деятельности. Пользоваться 

средствами профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

Роль в общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека;  

Основы здорового образа жизни;  
Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии, профилактики 

перенапряжения 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

40 

В том числе  

Практические занятия 40 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета - 

 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10  Рисование и дизайн 

 

1.1. Область применения программы 

  Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

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

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Подбирать материалы для рисования; 

 Образно мыслить; 

 Работать цветом; 

 Чувствовать перспективу и композицию; 

 Рисовать предметы; 

 Рисовать и лепить с натуры; 

 Использовать закон для декоративного оформления тортов и пирожных 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 технику рисования; 

 геометрические  композиции в рисунке; 

 цвет композиции рисунка; 

 рисунок  и лепку с натуры; 

 рисунок пирожных и тортов; 

 композицию тортов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках дисциплины 

 
Шифр 

комп. 

Наимено

вание 

компетенций 

Дескрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

Распознавание 

сложных проблемные 

Распознавать 

задачу и/или проблему 

Актуальный 

профессиональный 



задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 
различным 

контекстам. 

ситуации в различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 
решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том числе 
неочевидных. Разработка 

детального плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана и его 

реализации, предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по улучшению 

плана.  

в профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализироват
ь задачу и/или 

проблему и выделять 

её составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить 

план действия,  
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). 

и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать 

и жить; 
Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 
смежных областях; 

Методы 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура 

плана для решения 

задач 

Порядок 

оценки результатов 

решения задач 
профессиональной 

деятельности 

ОК 2 Осущест

влять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения 

задач 

профессионально
й деятельности. 

Планирование 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач  

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделяет в ней главные 

аспекты. 
Структурировать 

отобранную информацию в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности  

Определять 

задачи поиска 

информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 
Структуриров

ать получаемую 

информацию 

Выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 
результаты поиска 

Номенклату

ра информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 
Формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 3 Планиро

вать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документацию по 

профессии (специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории профессионального  

развития и самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современна

я научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 
профессионального 

развития  и 

самообразования 



ОК 4 Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 
взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач 

Планирование 
профессиональной 

деятельность 

Организовыва

ть работу коллектива и 

команды 

Взаимодейств
оватьс коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 
Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осущест

влять устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 
культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по профессиональной 

тематике на государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в рабочем 

коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенност

и социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 9 Использо

вать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий 

для реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 
обеспечение 

Современн

ые средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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 

правила 

построения простых 

и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребительн

ые глаголы (бытовая 

и профессиональная 

лексика) 

лексический 
минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, средств 

и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила 

чтения текстов 
профессиональной 

направленности 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
32 

в том числе: 

теоретическое обучение 2 

в том числе: 

практические занятия  
30 

Промежуточная аттестация проводится в форме  Дифференцированный зачет  

 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.11  ЭФФЕКТИВНОСТЬ ТРУДОУСТРОЙСТВА 

 

1.1. Область применения  программы 

 Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

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

состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина и имеет связь с дисциплинами  «Основы деловой культуры», «Основы культуры 

профессионального общения» 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 -правильно составлять резюме, поиск вакансий профессий,   специальностей с 

использованием возможности сети Интернет 

( сайты, порталы и т.д.) ; 

-самостоятельный поиск  работы в сети Интернет; 

- должен быть психологически   подготовлен  к труду; 

-должен воспитывать у себя стремление получать профессиональные знания; 

-развивать самостоятельность, самоконтроль;     умение самореализовать себя; 

- владеть приёмами презентации и информацией о рынке труда Забайкальского края 

В результате  освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основы профессионального общения; 

- способы предупреждения, конфликтных ситуаций; 

- перспективы трудоустройства и карьерного продвижения;  

- быть конкурентоспособным на рынке труда; 

- государственные услуги,  представляемые гражданам, обратившимся в службу 

занятости с целью поиска подходящей работы; 

- профессиональная подготовка, переподготовка и повышение квалификации 

безработных граждан. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций 

Шифр 

комп 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности 

Умения Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально 

м и/или 

социальном 

контексте; 

Актуальный 

профессиональн 

ый и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 



анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 
деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 
источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы 
полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 
составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 
необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально 

й и смежных 

сферах; 

Реализовать 

составленный 
план; 

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 
ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн 

ом и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн 

ой и смежных 
областях; 

Методы работы 

в 

профессиональн 

ой и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов 
решения задач 

профессиональн 

ой деятельности 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 
с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 
Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоват 

ь с коллегами, 
руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 
проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 
социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 
Проявление 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 



ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 
деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 
технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 
решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 
Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ- 

ной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 
государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать 

общий 

смысл 

четко 
произнесенных 

высказываний 

на 

известные 

темы 

(профессиональн 

ые и бытовые), 

понимать 

тексты 

на 

базовые 
профессиональны 

е темы 

участвовать 

в 

диалогах 

на 

знакомые общие и 

профессиональны 

е темы 

строить 

простые 

высказывания 
о 

себе  и 

о  своей 

профессионально 

й деятельности 

кратко 

обосновывать 

и 

объяснить 

свои 

действия 
(текущие 

и 

планируемые) 

писать 

простые 

связные 

сообщения 

на 

знакомые 

или 

интересующие 

профессиональны 
е темы 

правила 

построения 

простых 

и 
сложных 

предложений  на 

профессиональн 

ые темы 

основные 

общеупотребите 

льные 

глаголы 

(бытовая 

и 

профессиональн 
ая лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся 

к 

описанию 

предметов, 

средств 

и 

процессов 

профессиональн 

ой деятельности 
особенности 

произношения 

правила 

чтения 

текстов 

профессиональн 

ой 

направленности 

 



Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

  

в том числе:  

  

теоретическое обучение 23 

  

практические занятия  12 

контрольная работа    1 

  

Промежуточная аттестация проводится в форме  
дифференцированного  зачёта  

  



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12 РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ 

1.1.Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

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

кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит вобщепрофессиональный  цикл. 

 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач;  

 анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и 

уместности их употребления; 

 проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 

разновидностей языка. 

аудирование и чтение 

 использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  

 извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 

представленных в электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

 создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания 

различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), 

социально-культурной и деловой сферах общения; 

 применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка;  

 соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 

 соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

 использовать основные приемы информационной переработки устного и 

письменного текста; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности 

народа; приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

 развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной 

деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой 

деятельности; 

 увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и 

речевых средств; совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за 

собственной речью; 

 совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к 

речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

 самообразования и активного участия в производственной, культурной и 

общественной жизни государства. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 связь языка и истории, культуры русского и других народов; 



 смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая 

норма, культура речи; 

 основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

 орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные 

нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-

культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементыкомпетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации  

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1  Область применения примерной программы 
Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

43.01.09 Повар, кондитер 

код наименование профессии 

1.2  Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

  

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические работы 12 

контрольная работа 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме контрольного сочинения (эссе) 



В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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, 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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций. 

Дескрипторы сформированной компетенций по разделам профессионального 

модуля. 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

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

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 
 

Формируемые Название   раздела  

компетенции Практический опыт Умения Знания 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 
материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Подготовки, уборки 

рабочего места повара при 

выполнении работ по 

обработке, нарезке, 

формовке традиционных 
видов овощей, грибов, 

обработке рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Подбора подготовки к 

работе, проверки 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 

приборов 

Подготовки рабочего места 

для порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

Визуально проверять 

чистоту и  исправность 

производственного 

инвентаря, 

кухонной 
посуды,  инструментов 

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 

в соответствии 

с  инструкциями 

и  регламентами, 

стандартами чистоты. 
Владеть техникой 

Ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Выбирать и 

Требований 

охраны 

труда, 

пожарной 

безопасности 
и 

производственной 

санитарии 

в 

организации питания. 

Видов, назначения, 

правил безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Способов 

правки 

кухонных 

ножей 

Последовательности 

выполнения 
технологических 

операций, 

современных 

методов, 

техники 



применять  моющие 

и дезинфицирующие 

средства. 

Мыть в ручную  и 
В  посудомоечной 

машине, 

чистить  и 

раскладывать 

на   хранение 

кухонную  посуду 

и  производственный 

инвентарь, 

инструменты 

всоответствии 

со стандартами чистоты. 

Проверять 
поддержание 

требуемого 

температурного 

режима в холодильном 

оборудовании 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду в 
соответствии 

с  видом 

сырья  и 

способом  его 

обработки. 

Включать 

и 

подготавливатьк 

работе 

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, 
оборудование 

для 

упаковки, 

хранения 

обработки, 

подготовки 

сырья 

и 
продуктов. 

Регламентов, 

стандартов, в том числе 

систем 

анализа, 

оценки 

и 

управления 

опасными 

факторами 

(система НАССР) и 

нормативно- 
технической 

документации, 

используемой 

при 

обработке, 

подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке 

к 

реализации 

полуфабрикатов. 
Возможных 

последствий 

нарушения 

санитарии 

и гигиены. 

Требований 

к соблюдению 

личной 

гигиены 

персоналом 

при 

подготовке 
производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды. 

Видов 

назначения, 

правил применения и 

безопасного 

хранения 

чистящих, 

моющих 

и 
дезинфицирующих 

средств, 

предназна- 

ченных 

для 

последующего 

использования. 

Правил 

утилизации 

отходов. 

Видов, назначения 

упаковочных 
материалов, способов 

хранения сырья и 

продуктов. 

Видов, назначения 



обработанного 

сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов. 
Рационально 

организовывать 

рабочее место с учетом 

стандартов чистоты 

 

столовой посуды, 

столовых приборов. 

 

Способов и правил 
порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

 

ОК 01 Распознавания сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведения  анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 
деятельности. 

Определения этапов 

решения задачи. 

Определения потребности в 

информации. 

Осуществления 

эффективного поиска. 

Выделения всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 
Разработки детального 

плана действий. 

Оценки рисков на каждом 

шагу. 

Оценки плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предложения 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 
выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 
необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуального 

профессионального и 

социального контекста, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основных источников 

информации и 
ресурсов для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмов 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методов работы в 

профессиональной и 
смежных сферах. 

Структуры плана для 

решения задач 

Порядка оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 
окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Участия в деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач 

Планирования 

профессиональной 

деятельности 

Соблюдения правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечения 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 
направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Психологии 

коллектива 

Психологии личности 

Основ проектной 

деятельности 

Правил 

экологической 
безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основных ресурсов 

задействованных в 

профессиональной 

деятельности 

Путей обеспечения 

ресурсосбережения. 

 



Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, 

подготовку 
овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Подготовки к 

использованию сырья 

(традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи), продуктов 

и  других расходных 

материалов 

Обработки различными 

методами, подготовки к 

использованию 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Утилизации отходов, 

упаковки, складирования 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи 

Оценивать 

наличие, определять 

объем заказываемых 
продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения. 

Своевременно 

оформлять заявку на 

склад для получения 

сырья, материалов в 

письменном виде или 

с использованием 

электронного 

документооборота. 
Сверять соответствие 

Получаемых продуктов 

заказу  и накладным. 

Проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность   сырья, 

продуктов, материалов. 

Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Подготавливать 

в    соответствии 

с инструкциями, 

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием   при 
взвешивании продуктов. 

Осуществлять 

выбор сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями. 

Обеспечивать 

расход пищевого 

сырья, продуктов, 

расходных материалов 
в соответствии 

с нормативами. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья 

Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Владеть 

приемами 
мытья и 

бланширования 

различных видов 

Ассортимента, 

требований к 

качеству, условий и 
сроков хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи. 

Правил 

оформления заявок 

на склад. 

Видов, 

назначения и правил 
эксплуатации 

приборов для 

экспресс - оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Правил 

обращения с тарой 

поставщика. 
Ответственности 

за сохранность 

материальных 

ценностей. 

Правил 

поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правил приемки 

продуктов по 

количеству и 

качеству. 
Правил снятия 

остатков на рабочем 

месте. Правил 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 

Методов обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Способов сокращения 

потерь при обработке, 

хранении пищевого 

сырья, продуктов. 

Способов удаления 

Излишней горечи из 

отдельных продуктов. 

Правил, условий, сроков 
хранения пищевых 

продуктов. 

Способов упаковки, 



пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 
обработке, подготовке. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья с учетом его вида, 

кулинарного назначения, 

минимизации 

отходов при обработке. 

Выбирать, 

применять различные 

методы дефростации 
замороженного 

сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать 

овощи вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять 

излишнюю горечь из 

отдельных видов 
овощей, 

предотвращать 

потемнение 

некоторых видов 

обработанных 

овощей и грибов. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте. 

Выбирать, безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья 

Различать 

пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 
пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки, хранения 
неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

складирования 

пищевых продуктов. 

Видов, правил 

безопасной 
эксплуатации 

оборудования, 

посуды, 

используемых для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов. 

Требований 

Охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасности 

в организации питания. 

Видов, 
назначения, правил 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 
ними. 

Регламентов, 

стандартов, в   том 

числе систем 

анализа, оценки   и 

управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и 

нормативно- 

технической 

документации, 

используемой при 
обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов 

видов овощей. 

Способов 

предотвращения 

потемнения 

отдельных видов 
овощей  и грибов  в 

процессе обработки 

и хранения. 

Санитарно- 

гигиенических 

требований к 

ведению процессов 

обработки, подготовки 

пищевого сырья, 

продуктов. 

Форм, техника 

нарезки, формования 
традиционных видов 

овощей, грибов. 



упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, 
применять различные 

способы хранения 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

птицы, дичи. 

Соблюдать условия и 

сроки хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 
сырья и продуктов. 

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании. 

Безопасно использовать 

оборудование для 

упаковки 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавания сложных 

проблемные ситуации в 
различных контекстах. 

Проведения анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определения этапов 

решения задачи. 

Определения 

потребности в 

информации 

Осуществления 
эффективного поиска. 

Выделения всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработки детального 

плана действий 

Оценки рисков на каждом 

шагу 

Оценивания плюсов и 

минусов полученного 
результата, своего плана и 

его реализации, 

предложения 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 
профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 
проблемы; 

Составить план 

действия, 

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). 

Актуальных 

профессиональных и 

социальных контекстов, 

в которых приходится 

работать и жить. 

Основных источников 

информации и 

ресурсов для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмов выполнения 

работ в 

профессиональной 

исмежных областях; 

Методов работы в 
профессиональной и 

смежных сферах. 

Структуры плана для 

решения задач Порядка 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

Участия в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых задач 

Планирования 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психологии 

коллектива 

Психологии личности 

Основ проектной 

деятельности 

ОК . 7 Содействовать Соблюдения правил Соблюдать нормы Правил 



сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 
действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивания 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 
ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности. 

Основных ресурсов, 

задействованных в 

профессиональной 

деятельности 

Путей обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

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

водного сырья 

ПК 1.3. Приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, 

кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного 

водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

Порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

на вынос, хранение 
полуфабрикатов 

Ведения расчетов с 

потребителями при 

отпуске 

продукции на вынос. 

Взаимодействия 

потребителями при 

отпуске 

продукции 

с  прилавка/раздачи 

Соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья 
и  дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные  способы 

приготовления 

полуфабрикатов с   учетом 

рационального 

использования  ресурсов,  

обеспечения 

безопасности   готовой 
продукции. 

Владеть  техникой 

Работы  с   ножом: 

нарезать,  измельчать 

обработанное   сырье, продукты. 

Править кухонные  ножи. 

Нарезать,  измельчать 

Рыбу  вручную или   

механическим  способом. 

Порционировать, 

формовать,  панировать 

различными способами 
полуфабрикаты  из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Выбирать, подготавливать 

пряности  и  приправы, 

хранить  пряности и  приправы 

в  измельченном виде. 

Соблюдать санитарно- 

Гигиенические требования 

к процессам приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 

выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии 

способом приготовления, 

Требований охраны 

труда, пожарной 

безопасности 

и производственной 
санитарии в организации 

питания. 

Видов, назначения, 

правил безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правил 
ухода за ними. 

Ассортимента, рецептур, 

требований к качеству, 

условий и сроков хранения 

условиям и срокам 

хранения упакованных 

полуфабрикатов 

Ассортимента и цены на 

полуфабрикаты на день 

принятия  платежей. 

Правил торговли. 

Видов оплаты по платежам. 
Виды и характеристики 

контрольно- кассовых 

машин, правил 

осуществления кассовых 

операций. 

Правил и порядка расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты.  

Правил поведения, степени 

ответственности за 
правильность расчетов 

с потребителями. 

Базовый словарноый  запас 

на иностранном языке.  

Правил, техники общения, 

ориентированной на 

потребителя 

полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий  из рыбы  и 



Безопасно  использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный  инвентарь, 
инструменты, посуду 

Проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием. 

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. 

Соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять различные техники 

порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения 
Рассчитывать  стоимость 

полуфабрикатов. 

Вести учет  реализованных 

полуфабрикатов. 

Пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами при 

оформлении платежей. 

Принимать оплату наличными 

деньгами; принимать и 

Оформлять безналичные 

платежи. 
Составлять отчет по платежам. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе. 

Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

нерыбного водного 

сырья  разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 
Методов 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способов сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правил, способов 

нарезки,  порционирования 

полуфабрикатов из рыбы 

Ассортимента, 
назначения, правил 

обращения с упаковочными 

материалами, посудой, 

контейнерами для хранения и 

транспортирования готовых 

полуфабрикатов. 

Техники порционирования 

(комплектования), 

упаковки и маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 
Правил заполнения этикеток. 

Правил складирования 

Упакованных 

полуфабрикатов. 

Правил порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

 

ОК 01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой 

деятельности, 

применительно 

к 

различным 

контекстам 

Распознавания сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Проведения анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определения этапов 

решения задачи. 

Определения 
потребности в 

информации 

Осуществления 

эффективного поиска. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 
информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; 

Актуального 

профессионального и 

социального контекста, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основных источников 

информации и 

ресурсов для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмов 

выполнения работ в 

профессиональной и 



Выделения всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 
Разработки детального 

плана действий 

Оценки рисков на 

каждом 

шагу 

Оценивания плюсов и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и 

его реализации, 

предложения 

критериев оценки и 
рекомендаций по 

улучшению плана. 

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). 

смежных областях; 

Методов работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 
Структуры плана для 

решения задач 

Порядка оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать 

в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействова

ть с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 
ОК 7 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже

нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Участия в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых задач 

Планирования 

профессиональной 

деятельность 

Соблюдения правил 

экологической 

безопасности при 
ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивания 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 
направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Психологии 

коллектива 

Психологии личности 

Основ проектной 

деятельности 

Правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности 

Основных ресурсов 

задействованных в 

профессиональной 

деятельности 

Путей обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

ПК 1.4. Приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, птицы, дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

Порционирования 

(комплектования), 
упаковки 

на вынос, 

хранения 

полуфабрикатов 

Ведения 

расчетов 

с 

потребителями при 

Соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом  рационального 
использования ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой 

Работы с ножом: 

нарезать, измельчать 

обработанное 

Требований 

охраны 

труда, 

пожарной 

безопасности 

и 

производственной 

санитарии 

в 

организации питания. 

Видов, 

назначения, 
правил 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 



отпуске 

продукции на вынос. 

с 

Взаимодействия 
потребителями при 

отпуске 

продукции 

с 

прилавка/раздачи 

сырье, продукты. 

Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, 
измельчать мясо, птицу 

вручную или 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать,  панировать 

различными способами 

полуфабрикаты 

из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Выбирать, 
подготавливать 

пряности и приправы, 

хранить пряности 

и приправы 

в измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 
полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых норм 
взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 
инструменты, посуду 

Проверять 

качество готовых 

полуфабрикатов перед 

упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично 

упаковывать, 
комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

весоизмерительных 

приборов, 

посуды 

и 
правил 

ухода 

за 

ними. 

Ассортимента, 

рецептур, 

требований к качеству, 

условий 

и 

сроков 

хранения 

полуфабрикатов 
для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

из 

мяса, 

птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, 

в   том 
числе региональных. 

Методов 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способов 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правил, 

способов 
нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов 

из 

мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Ассортимента, 

назначения, правил 
обращения с 

упаковочными 

материалами, посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техники 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 
маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правил 



сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 
соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 
комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов. 

Пользоваться 

контрольно-кассовыми 
машинами при 

оформлении платежей. 

Принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять 

безналичные 

платежи. 

Составлять отчет 

по платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 
потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе. 

Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

заполнения этикеток. 

Правил 

складирования 

упакованных 
полуфабрикатов. 

Правил 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требований к 

условиям и срокам 

хранения упакованных 

полуфабрикатов 

Ассортимента и 

цен на 
полуфабрикаты на 

день принятия 

платежей. 

Правил 

торговли. 

Видов оплаты по 

платежам. 

Видов и 

характеристики 

контрольно- 

кассовых машин, 
правил 

осуществления 

кассовых операций. 

Правил и 

порядка расчета 

с потребителями при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. 

Правил 

поведения, степени 
ответственности за 

правильность расчетов 

с потребителями. 

Базового 

словарного запаса на 

иностранном языке. 

Правил, техники 

общения, 

ориентированной на 

потребителя 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Проведения анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определения этапов 

решения задачи. 

Определения 

потребности в 

информации, 

осуществление 
эффективного поиска. 

Разработки детального 

плана действий. 

Оценки рисков на каждом 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 
информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Актуального 

профессионального и 

социального контекста, 

в котором приходится 

работать и жить; 

Основных источников 

информации и 

ресурсов для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмов 

выполнения работ в 

профессиональной и 



шагу. 

Оценивания плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана 
и 

его реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

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 

смежных областях; 

Методов работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 
Структуры плана для 

решения задач 

Порядка оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 
команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участия в деловом 

общении для 
эффективного 

решения деловых задач 

Планирования 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психологии 

коллектива 
Психологии личности 

Основ проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 
чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдения правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 
Обеспечени 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 
рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 
Основных ресурсов 

задействованных в 

профессиональной 

деятельности 

Путей обеспечения 

ресурсосбережения 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиона
льных общих 

компетенций 

Наименовани

я разделов 

профессиона
льного 

модуля* 

Объем 

образов

а-
тельной 

програм

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. Практики 

всего, 
часов 

в том 

числе 

лаборато

рные 

работы, 
практиче

ские 

занятия. 

часов 

в том числе 

самостоятель

ная работа, 

часов 
учебная, 
часов 

производстве

нная  
часов 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 

ОК 

Раздел 

модуля 1 

Организация 

процесса 

обработки 

сырья, 

приготовлен

ия и 
подготовки к 

реализации 

полуфабрика

тов для блюд 

кулинарных 

изделий 

36 36 18 4   

                                                             
 



разнообразно

го 

ассортимента 

 Раздел 

модуля 2  
Обработка 

сырья и 

приготовлен

ие 

полуфабрика

тов из него 

72 72 30 10   

 Учебная и 

производстве

нная  

практика 

288   

108 

 

180 

 Всего: 396 108 48 14 108 180 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с  ФГОС СПО 43.01.09. Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности _ Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК З. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями  



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

разнообразного ассортимента 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

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

закусок разнообразного ассортимента» 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

ассортимента. 

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

ПК  2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

ПК  2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК  2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку   

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. 

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

закусок разнообразного ассортимента 

К  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 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

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

инструкциями и регламентами. 

ПК  4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК  4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

напитков разнообразного ассортимента. 

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

напитков разнообразного ассортимента. 

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 



 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия 

умения и знания: 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 

направлен на развитие набора универсальных компетенций.  

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.  

 

 

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 



     Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Коды формируемых 

компетенций 

Практический опыт Умения Знания 

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

ПК 2.1.-2.8 

 

Подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению 

горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок 

 

          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 

       Соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования. 

 

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. 

Последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления 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 

 

 Подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов 

 

Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

    Соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

 Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

    Выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, оборудование для упаковки, хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

    Рационально организовывать рабочее место с 

учетом стандартов  чистоты. 

  Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. Составлять план действия. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных Распознавать задачу и/или проблему в Актуальный профессиональный и социальный 



ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 

 

контекст, в котором приходится работать и 

жить.  

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 
деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров, холодных и горячих 

супов в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, используемых 

для приготовления бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов. 

 Ассортимент, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов. 

 

 Приготовление бульонов, отваров, горячих 

супов разнообразного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления бульонов, отваров, горячих 
супов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 
бульонов, отваров, супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 



последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода бульонов, отваров, супов.  

Определять степень готовности бульонов, 

отваров, супов. 

Владеть техниками приемами приготовления 

холодных и горячих супов. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении бульонов, отваров, супов 

специи, пряности, приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

Температурный режим и правила приготовления 

бульонов, отваров, холодных и горячих супов. 

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

бульонов, отваров холодных и горячих супов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 

 Хранение, отпуск бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

Проверять качество готовых бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

бульонов, отваров, супов на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять бульоны, отвары, супы для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход бульонов, отваров, супов при 

их порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны, отвары, супы с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные 

готовые бульоны, отвары, супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие 

бульоны, отвары, холодные и горячие супы на 

вынос и для транспортирования 

Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров, супов для 

подачи. 

Методы сервировки и подачи, 

температураподачи бульонов, отваров, супов 
разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров, супов. 

Требования к безопасности хранения готовых 

бульонов, отваров, супов. 

Правила маркирования упакованных бульонов, 

отваров, супов, правила заполнения этикеток 



 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость бульонов, отваров, 

супов. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе бульонов, отваров, супов на 

раздаче. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на бульоны, отвары, супы. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 
деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 

 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

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

ПК 2.1, 
2.4 

Подготовка основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих соусов в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

Правила выбора основных продуктов и 
Дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, используемых 

для приготовления горячих соусов. 

Ассортимент, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

 



продукты для приготовления горячих соусов. 

 Приготовление горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих соусов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и соусных 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов. 

Определять степень готовности соусов. 
Доводить соусы до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами приготовления 

горячих соусов. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих соусов специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

Ассортимент, рецептуры, пищевая енность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов. 

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 

горячих соусов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, приправ, 

специй. 

 Хранение, отпуск горячих соусов Проверять качество готовых горячих соусов 

перед отпуском. 

Поддерживать температуру подачи горячих 

соусов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие соусы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих соусов при их 
порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные соусные полуфабрикаты с 

учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, замороженные 

Техника порционирования, варианты 

оформления тарелок горячими соусами для 

подачи. 

Методы сервировки и подачи горячих соусов. 

Правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов. 

Требования к безопасности хранения готовых 

горячих соусов. 

Правила маркирования упакованных горячих 

соусов, правила заполнения этикеток 



соусные полуфабрикаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие соусы 

на вынос и для транспортирования 

 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих соусов. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих соусов. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на горячие соусы. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 

 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 
Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.5 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий в 

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, используемых 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Ассортимент, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов. 

. 



соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

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

 Приготовление горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Владеть техниками, приемами приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий.  

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий специи, пряности, приправы с учетом 

их взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий. 

Виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий.  

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 



приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

Проверять качество готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

Поддерживать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий при их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и  гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий с 

учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, замороженные 

готовые блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие блюда 

и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий на вынос и для 
транспортирования 

Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий для подачи. 

Методы сервировки и подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 
Правила разогревания горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий. 

Правила маркирования упакованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий, правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

Ассортимент на горячие блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 



изделий. 

 Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 
 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 
 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при 

ведениипрофессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

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

ПК 2.1, 

2.6 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 

использования.  

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

в соответствии с рецептурой. 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов,  используемых 

для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Ассортимент, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 



Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

 Приготовление горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Соблюдать температурный и временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Определять степень готовности блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 
Владеть техниками, приемами приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих  блюд из яиц, творога, 

сыра, муки специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 
посуду 

 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 

 Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

Проверять качество готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи. 

Методы сервировки и подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 



Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки при их порционировании  

(комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с учетом требований по безопасности, 
соблюдением режимов хранения. Разогревать 

охлажденные, замороженные готовые блюда из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие блюд из 

яиц, творога, сыра, муки на вынос и для 

транспортирования 

Температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Правила разогревания горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

Правила маркирования упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки на день принятия платежей. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 

 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 
эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 
Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 



профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.7 

Подготовка основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 
 

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости.  Критерии 

оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 

Ассортимент, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 
Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Владеть техниками, приемами приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила  

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 



рыбы, нерыбного водного сырья  

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья специи, пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с основными 
продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 

 Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья на раздаче.  

Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья при их порционировании 

(комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, замороженные 

готовые блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

Методы сервировки и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Правила маркирования упакованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила заполнения 

этикеток 



требований к безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья на вынос и для 

транспортирования 

 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Реализовать составленный план. 

 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 
эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 
Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.8 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов, используемых 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 



Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Ассортимент, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

 

 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Владеть техниками, приемами приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и правила приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Ассортимент, характеристика, кулинарное 
использование пряностей, приправ,специй. 



изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

 
 

 Хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика на раздаче. 

Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, кулинарные изделия 

и закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, замороженные 

готовые блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи. 

Методы сервировки и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 
Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Правила маркирования упакованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, правила заполнения этикеток 



 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие блюда 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования 

 

 Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 
 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 
Реализовать составленный план. 

 

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. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 04 Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной деятельности 

ОК 07 Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности  

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 



 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  - 640 

Из них   на освоение МДК - 208 

                на практики учебную - 180 и производственную- 252 

  

 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

 ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций. 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 



Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 
 

Формир уемые 

компет енции 

Практический опыт уметь знать 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1- 

3.6 

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, 

весоизмерительны х приборов 

Подготовка рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), презентации, 

упаковки  на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать  в соответствии с 

видом выполняемых 

операций, 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 холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и

 производственной 

санитарии в организации 
питания. 

Виды, назначения, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организацию 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 НАССР) и 

нормативно-техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 
гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

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 



весоизмерительные 
приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду,

 оборудование, 

производственный 
инвентарь для хранения, 

порционирования 

(комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых холодных блюд, 

кулинарных  изделий, 

закусок. 

Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом стандартов 
чистоты. 

(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 

 

ОК.01 Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. Осуществление 

эффективного 
поиска. Выделение всех 

возможных 

источников нужных ресурсов, 

в том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 
предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 
решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 
план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 
работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 
профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач.  

Планирование 

профессиональной деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 
профессиональной 

деятельности; Обеспечивать 

ресурсосбережение на рабочем 

месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 
профессиональной 

деятельности Основные 

ресурсы задействованные в 

профессиональной 



(специальности) деятельности Пути 
обеспечения 

ресурсосбережения 

 
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 3.1, 

3.2 

Подготовка 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и  

безопасность основных  продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 
Соблюдать ротацию продуктов, 

полуфабрикатов при хранении в 

холодильнике. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закуок в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов, используемых для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закуок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

ПК 3.1, 

3.6 

Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 
последовательности приготовления, 

особенностей заказа (задания). 

Рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Пересчитывать и изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 
Владеть техниками, приемами 

приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Определять степень готовности, 

доводить блюда, кулинарные 

изделия, закуски до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Соблюдать время приготовления в 

соответствии с нормативами. 

Подбирать гарниры, соусы с учетом 
сбалансированности компонентов 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и правила 
приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 



блюда по вкусу, цвету, объему, 
гармоничность композиции. 

Соблюдать санитарно- гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи: персональную 

гигиену (чистая спецодежда, 

правильная дегустация, отсутствие 

вредных привычек, перчатки), 

содержание рабочего места (смена 

разделочных досок в соответствии с 

работами и видом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутствие 

ненужных оборудования, инвентаря, 
посуды, чистота и порядок в 

холодильнике, раздельное 

использование контейнеров для 

мусора). 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, гармоничной 

сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

ПК 3.1, 

3.2 

Утилизация 

отходов, упаковка, 
складирование, 

хранение 

неиспользованны х 

пищевых продуктов 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, соблюдать 
правила утилизации отходов. 

Выбирать, рационально использовать 

материалы, посуду для упаковки, 

хранения неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществлять 

маркировку упакованных 

неиспользованных пищевых 

продуктов. 

Выбирать, применять различные 

способы хранения пищевых 
продуктов, соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия и сроки хранения 

пищевых продуктов 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов. 
Способы упаковки, складирования 

пищевых продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, посуды, 

используемых для упаковки, хранения 

пищевых продуктов. 

Требования  охраны труда,

 пожарной, 

электробезопасности  в 

организации питания. 



ПК 3.1, 
3.2 

Хранение, отпуск 
(презентация) холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Проверять качество 
готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия и 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования 

Техника 
порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок для 

подачи. 

Виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Правила и способы сервировки стола, 

презентация салатов,  холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

Требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования упакованных 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, правила заполнения этикеток 

ПК 3.1, 

3.2 

Взаимодействие  с 

потребителями при 

отпуске продукции  с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 
Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент, 

характеристика холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 
иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01 Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 
деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; 

Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия, 

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). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить; 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 



 Разработка детального 
плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу Оценивает 

плюсы и минусы 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

  

ОК.04 Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 
Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива Психология 

личности 

Основы проектной деятельности 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 
Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности Пути 

обеспечения ресурсосбережения. 



 

1.3. Структура профессионального модуля 

 
 

 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных 

общих 

компете 

нций 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Объем образовательной программы ,  час  

 

 

Практика 
Занятия во взамимодействии с преподавателем, час 

Обучение по МДК, час Практики 

 

учебная, часов 

 

 

 

производственная часов 
(если   предусмотрена 

рассредоточенная практика) 

 

 
всего, 

часов 

в т.ч. лабораторные 

работы и 
практические 

занятия, часов 

в т.ч., 

самостоятельная 
работа 

учебная, 

часов 

производственная , 

часов (если 
предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

1 2 4 5 6 7 10 

ПК 3.1.-

3.6ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

 

72 

 

 

10 

 

 

 

10 

 

 

 

 

 

1 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 

3.1.,3.2 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд 
изакусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

124 

 

 

44 

 

 

 

12 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и производственная 

практика 

 144 180 

 Всего: 196 54 35 

24 

* 144 180 

 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

1.2.1. Перечень общих компетенций 



Код Наименование общих компетенций 

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

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

задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 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 языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитердолжен 

обладать профессиональными компетенциями 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление,оформление и подготовка к 

реализациихолодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

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

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 креализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовку креализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 
 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действие Умения Знания 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента 



ПК 4.1. Подготовка, уборка 
рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих напитков 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. Подготовка рабочего 
места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

 

Выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 

сырье, материалы в 

соответствии с инструциями 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 ипроизводственный 

инвентарь в оответствии 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 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, 
напитков. Подготавливать к 

работе, проверять 

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 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 НАССР) 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. 

Правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 

предназна-ченных 

для последующего 

использования. 



  

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, 

Оборудование для упаковки, 

хранения 

готовых холодных   и 

горячих  сладких  блюд, 

десертов, напитков. 

Рационально организовывать 

рабочее 

Место с учетом стандартов 
чистоты. 

Правила 
утилизации отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых  для 

порционирования 

(комплектования) 
готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

ОК 01 Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 
различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 
эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. Оценка рисков 

на каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана 
и его реализации, 

предложение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 
профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. Составлять план 
действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. Владеть актуальными 

методами работы 

вРаспознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализировать 

задачу и/или проблему и 

выделять её составные 
части. Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. Составлять план 

действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

Актуальный 

профессиональный и 
социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 
профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности. 



действий 
(самостоятельно или с 

помощью наставника 

ОК 04 Участие в деловом 
общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность. 

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 
коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

Деятельности. 

ОК 07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 
Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 
профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Процессы приготовленияиподготовкик реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, разнообразного ассортимента. 

ПМ 4.2.ПМ4.3. 

ОК 1 

Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. Приготовление 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. Ведение 

расчетов 

с потребителями 
при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов Подбор, 

подготовка   к 
работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 
готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. Распознавание 

сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

Оценивать наличие, 

Подбирать в 

Соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов. Организовывать 

их 
хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать 

Ароматические и красящие 

вещества с 

Учетом требований 

Санитарных норм и 

правил. Взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав холодных и 

горячих 

сладких блюд, десертов, 
в соответствии с 

рецептурой. Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. Использовать 

региональные,  сезонные 

продукты для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 
десертов. Оформлять 

заявки на продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов. Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов, используемых  

для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. Правила 

расчета 
потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления заявки на 

склад 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 
ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 



профессиональной 
деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 
Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации 

по улучшению плана. 

холодных и горячих 
сладких блюд, десертов 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Определять степень 

готовности холодных и 

горячих сладких блюд, 
десертов. Доводить холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

Приемами приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Подбирать гарниры, 

соусы. Соблюдать 

санитарно-гигиенические 
требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 
использовать при 

Приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными 

продуктами, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил. Выбирать в 
соответствии со способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь,инструменты, 

посуду. Рассчитывать 

Виды, назначение 
и правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих 

сладких блюд, десертов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное использование, 

безопасность 

ароматических и 

красящих веществ. 

Ассортимент и цены на 

холодные и горячие сладкие 

блюда, десерты на день 

принятия платежей. Правила 
поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов 

с потребителями. 

Правила общения 

с потребителями. Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя. 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 

И горячих сладких блюд, 

десертов. Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих. Сладких 

блюд, десертов. 
Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки  

и 

Управления опасными 

факторами 

(система НАССР) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая 



стоимость холодных и 
горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Вести учет реализованных 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

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 

при 
приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов. Возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к личной 

Гигиене персонала. Правила 

безопасного 

Хранения чистящих, 

Моющих и 

Дезинфицирующих средств, 

предназначенных 
Для последующего 

использования. Правила 

утилизации отходов. 

Виды, назначение 

Упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых  для 
порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. Способы и 

правила порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных игорячих 

сладких блюд, 

десертов. Условия, сроки, 

способы хранения 
холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 
профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 
результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 



холодных и горячих 
сладких блюд, десертов. 

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, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных   и 

горячих сладких блюд. 

Рационально организовывать 
рабочее 

Место с учетом 

стандартов чистоты. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; Правильно выявлять и 
эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; Составить план 

действия, 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). 

ОК. 04 Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач Планирование 

профессиональной 

деятельность. 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

Деятельности. 

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Соблюдать нормы 
экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

Правила 
экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 



Обеспечивать 
ресурсосбережение на 

рабочем месте 

профессиональной 
деятельности по 

профессии (специальности) 

деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 

профессиональной Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3. Процессы приготовленияиподготовкик реализации холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПМ 4.4 ПМ4.5 
ОК. 01 

Подготовка основных 
продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов Приготовление 

холодных и горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента Ведение 

расчетовс потребителями 

при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи Подготовка, 

уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

напитковПодбор, 

подготовка   к работе, 

проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых холодных и 

напитков. Распознавание 

сложных проблемные ситуации 

в различных контекстах. 
Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 
источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 
предлагает критерии 

Оценивать наличие, 
Подбирать в 

Соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. Выбирать, 
подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом требований 

санитарных норм и 

правил. Взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных и горячих 

напитков в соответствии 

с рецептурой. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 
в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать 

региональные, сезонные 

продукты для 

приготовления холодных 

и горячих напитков. 

Оформлять   заявки 

на продукты, расходные 
материалы, необходимые 

для приготовления 

холодных и горячих 

напитков. Выбирать, 

применять, комбинировать 

методы 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 
продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 
временной режим 

Правила выбора 
основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых  для 
приготовления 

холодных и горячих 

напитков. Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления заявки на 
склад 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 
Температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 
приготовлении 

холодных и горячих 

напитков. Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное использование, 

безопасность ароматических и 

красящих веществ. 

Ассортимент и цены на 
холодные и горячие напитки на 



оценки и рекомендации 
по улучшению плана. 

процессов 
приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода 

холодных и горячих 

напитков. Определять степень 

готовности холодных и горячих 

напитков. Доводить холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 
приготовления 

холодных и горячих 

напитков. Соблюдать 

санитарно-гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления холодных и 

горячих напитков с учетом 
норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

холодных и горячих 

напитков ароматические 

и красящие вещества с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными 

продуктами, 
требованиями санитарных норм 

и правил. Выбирать в 

соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду Рассчитывать 

стоимость холодных и 
горячих напитков. Вести учет 

реализованных 

холодных и горячих 

напитков. Пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами при 

оформлении платежей. 

Принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять 

безналичные платежи. 

Составлять отчет по 
платежам. Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

день принятия 
платежей. Правила торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. Виды и 

характеристика 

контрольно-кассовых 

машин. Виды и правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате наличными 

деньгами, при 
безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов 

с потребителями. Правила 

общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 
потребителя 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 и горячих 

напитков. 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 
методы приготовления 

холодных и горячих 

напитков. Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно- 

техническая документация, 

используемая при 

приготовлении холодных 

и горячих напитков. 
Возможные последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. Требования 

к личной гигиене персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих,  моющих  и 

дезинфицирующих 

средств, предназначенных 



холодных и горячих 
напитков. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 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 

холодных и горячих 

напитков. 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, 

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 и 

напитков. Способы и 

правила порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих 

напитков. 

Условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и горячих 

напитков Актуальный 
профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Алгоритмы 

выполнения работ в 
профессиональной и 

смежных областях; Методы 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 



подготавливать материалы, 
посуду, оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных   и 

горячих напитков. 

Рационально 

Организовывать рабочее место 

с учетом стандартов чистоты. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; Анализировать 
задачу и/или проблему и 

выделять её составные 

части; Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/илипроблемы; 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). 

 

ОК.04 Участие в деловом 

общении для 
эффективного решения 

деловых задач Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 
Психология личности 

Основы проектной 

Деятельности. 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 
рабочем месте. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 
профессии 

(специальности). 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 
профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 530 

Из них   на освоение МДК 206 часов на практики учебную - 144 часа  и производственную 

-  180 часов 

 

 



ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

  Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения профессиональног омодуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортиментаи соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОКЗ. 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. 

ОК6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

 
 

 

 

 

 

 

 

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

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 



Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

(Практический опыт) Умения Знания 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



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 

подготовка, уборка рабочего 
места кондитера при 
выполнении работ по 

изготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

подбор, 

подготовка к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

подготовка рабочего 
места для порционирования 

(комплектования), отпуска, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Упаковка и 

Складирование  пищевых 

продуктов,   других 

расходных материалов, 

используемых   в 

изготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

или оставшихся  после 

ихприготовления 

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; 

соблюдатьправила мытья 
кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 

- обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских 

мешков; 

соблюдать условия хранения 

производственной 

посуды,инвентаря, 
инструментоввыбирать 

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, 

требования  охраны
 труда, 

пожарнойбезопасности 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; 

последовательнос 

ть выполнения 

технологических операций, 

современные методы 

изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
регламенты, стандарты, в

 том числе 

 система анализа,

 оценки и 

управления опасными  

факторами (система 

НАССР)и 

нормативно- техническая 

документация, 

используемая при 

изготовлении 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к 

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; 

последовательнос 

ть выполнения 

технологических операций, 
современные методы 

изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 



   регламенты, стандарты,  в 
том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными  

факторами (система 

НАССР)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, предназна- 

ченных  для 

последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования), укладки 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

способы и правила 

порционирования 
(комплектования), укладки, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 



 

   личной гигиене 

персонала  при 

подготовке 

производственного 

инвентаря   и 

производственной посуды; 

правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 
средств, предназна- 

ченных  для 

последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования), укладки 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), укладки, 
упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, 
используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления заявок 

на склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



 

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 

подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

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 

ассортимент, 

товароведная 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

отделочных 

полуфабрикатов; виды, 

характеристика, 

назначение, правила 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 
характеристика 

  пищевых добавок; региональных видов 

взвешивать, измерять сырья, продуктов; 

продукты, входящие нормы 

в состав отделочных взаимозаменяемости 

полуфабрикатов в сырья и продуктов 

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,  

посыпки, фруктовые  

смеси,  

термостабильные  

начинки и пр.  

приготовление выбирать, применять методы 

отделочных комбинировать приготовления 



 

полуфабрикатов различные методы отделочных 

 приготовления, полуфабрикатов, 

 подготовки правила их выбора с 

 отделочных учетом типа 

 полуфабрикатов: питания, 

 - готовить желе; кулинарных свойств 

 - хранить, основного продукта; 

 подготавливать виды, назначение и 

 отделочные правила безопасной 

 полуфабрикаты эксплуатации 

 промышленного оборудования, 

 производства: гели, инвентаря 

 желе, глазури, инструментов; 

 посыпки, ассортимент, 

 термостабильные рецептуры, 

 начинки и пр.; требования к 

 - нарезать, качеству отделочных 

 измельчать, полуфабрикатов; 

 протирать вручную и органолептические 

 механическим способы 

  способом фрукты, определения 

ягоды, уваривать готовности; 

фруктовые смеси с нормы, правила 

сахарным песком до взаимозаменяемости 

загустения; продуктов; 

- 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  

Хранение отделочных проверять качество Условия, сроки 

полуфабрикатов отделочных хранения 

 полуфабрикатов отделочных 

 перед полуфабрикатов, в 

 использованием или том числе 

 упаковкой для промышленного 

 непродолжительного производства 

 хранения; требования к 

 хранить безопасности 

 свежеприготовленные хранения 

 отделочные отделочных 

  полуфабрикаты, 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства с учетом 

требований по безопасности 
готовой продукции; 

организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов 

полуфабрикатов; правила 

маркирования упакованных 

отделочных 

полуфабрикатов, правила 

заполнения этикеток 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. подготовка основных подбирать в Ассортимент, 

Подготавливать продуктов и соответствии с характеристика, 

рабочее место дополнительных технологическими правила выбора 

кондитера, ингредиентов требованиями, оценка основных продуктов 

оборудование,  качества и и дополнительных 

инвентарь,  безопасности ингредиентов с 

кондитерское  основных продуктов учетом их 

сырье, исходные  и дополнительных сочетаемости, 

материалы к  ингредиентов; взаимозаменяемости; 

работе в  организовывать их критерии оценки 

соответствии с  хранение в процессе качества основных 

инструкциями и  приготовления продуктов и 

регламентами  хлебобулочных дополнительных 

ПК 5.2.  изделий и хлеба с ингредиентов для 

Осуществлять  соблюдением хлебобулочных 

приготовление и  требований по изделий и хлеба 

подготовку к  безопасности разнообразного 

использованию  продукции, товарного ассортимента; 

отделочных  соседства; виды, 



 

полуфабрикатов  выбирать, характеристика 

для  подготавливать региональных видов 

хлебобулочных,  ароматические, сырья, продуктов; 

мучных  красящие вещества; нормы 

кондитерских  взвешивать, измерять взаимозаменяемости 

изделий  продукты, входящие сырья и продуктов; 

ПК 5.3.  в состав  

Осуществлять  хлебобулочных  

изготовление,  изделий и хлеба в  

творческое  соответствии с  

оформление,  рецептурой;  

подготовку к  осуществлять  

реализации  взаимозаменяемость  

хлебобулочных  продуктов в  

изделий и хлеба  соответствии с  

разнообразного  нормами закладки,  

ассортимента  особенностями  

  заказа;  

  использовать  

  региональные  

  продукты для  

  приготовления  

  хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 



 

приготовление 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

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 

дрожжевогослоеного теста 

вручную и с использованием 

механического 

оборудования; 

- проводить формование, 

расстойку,выпечку, оценку 

готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий 

ихлеба; 

- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

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; 



 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Проверять качество 

хлебобулочных изделий и 

хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой 
продукции; соблюдать 

выход при 

порционировании; 

выдерживать условия 

хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для 
транспортирования 

хлебобулочных изделий 

ихлеба 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды 
для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; методы 

сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; требования к 

безопасности хранения 
готовых хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; правила 

маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

ведение  расчетов 

с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 
ассортимента; пользоваться 

контрольно- 

кассовыми машинами 

ассортимент и цены 

нахлебобулочные изделия 

и хлеб разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 
правила торговли; виды 

оплаты по платежам; 

виды и 



 

  при оформлении платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; владеть 

профессиональной 
терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; разрешать проблемы 

в рамках своей компетенции 

характеристика 

контрольно- кассовых 

машин; виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; правила и 

порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; правила 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 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 

подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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 

  продукты, входящие взаимозаменяемости 

ПК 5.4. в состав мучных сырья и продуктов; 

Осуществлять кондитерских  

изготовление, изделий в  

творческое соответствии с  

оформление, рецептурой;  

подготовку к осуществлять  

реализации взаимозаменяемость  

мучных продуктов в  

кондитерских соответствии с  

изделий нормами закладки,  

разнообразного особенностями  

ассортимента заказа;  

 использовать  

 региональные  

 продукты для  

 приготовления  



 

 мучных кондитерских  

 изделий  

 приготовление мучных выбирать, применять методы 

 кондитерских изделий комбинировать приготовления 

 разнообразного различные способы мучных 

 ассортимента приготовления кондитерских 

  мучных кондитерских изделий, правила их 

  изделий с учетом выбора с учетом 

  типа питания, вида типа питания, 

  основного сырья, его кулинарных свойств 

  свойств: основного продукта; 

  - подготавливать виды, назначение и 

  продукты; правила безопасной 

  - готовить различные эксплуатации 

  виды теста: пресное оборудования, 

  сдобное, песочное, инвентаря 

  бисквитное, пресное инструментов; 

  слоеное, заварное, ассортимент, 

  воздушное, рецептуры, 

  пряничное вручную и требования к 

  с использованием качеству, мучных 

  технологического кондитерских 

  оборудования; изделий; 

  - подготавливать органолептические 

  начинки, способы 

  отделочные определения 

  полуфабрикаты; готовности 

  -проводить выпеченных 

  формование, изделий; 

  расстойку, выпечку, нормы, правила 

  оценку готовности взаимозаменяемости 

  выпеченных мучных продуктов; 

  кондитерских  

  изделий;  

  - проводить  

  оформление мучных  

  кондитерских изделий; 

выбирать , безопасно 

использовать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 
со способом приготовления 

 



 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

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 

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 

сервировкии 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 

ведение  расчетов 

с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми 
машинами при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; владеть 

профессиональной 

терминологией; 
консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий; 

разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

ассортимент и цены 

на мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; виды 

оплаты по платежам; 
виды и характеристика 

контрольно- кассовых 

машин; виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; правила и 

порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 
потребителями; правила 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 



 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовыватьих 

Ассортимент, 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

соответствии с  хранение в процессе качества основных 

инструкциями и приготовления продуктов и 

регламентами пирожных и тортов с дополнительных 

ПК 5.2. соблюдением ингредиентов для 

Осуществлять требований по пирожных и тортов 

приготовление и безопасности разнообразного 

подготовку к продукции, товарного ассортимента; 

использованию соседства; виды, 

отделочных выбирать, характеристика 

полуфабрикатов подготавливать региональных видов 

для ароматические, сырья, продуктов; 

хлебобулочных, красящие вещества; нормы 

мучных взвешивать, измерять взаимозаменяемости 

кондитерских продукты, входящие сырья и продуктов; 

изделий в состав пирожных и  

ПК 5.5. тортов в соответствии  

Осуществлять с рецептурой;  

изготовление, осуществлять  

творческое взаимозаменяемость  

оформление, продуктов в  

подготовку к соответствии с  

реализации нормами закладки,  

пирожных и особенностями  

тортов заказа;  

разнообразного использовать  

ассортимента региональные  

 продукты для  

 приготовления  

 пирожных и тортов  

 приготовление мучных выбирать, применять методы 

 кондитерских изделий комбинировать приготовления 

 разнообразного различные способы пирожных и тортов, 

 ассортимента приготовления правила их выбора с 

  пирожных и тортов с учетом типа 

  учетом типа питания: питания; 

  - подготавливать виды, назначение и 

  продукты; правила безопасной 

  - готовить различные эксплуатации 

  виды теста: пресное оборудования, 

  сдобное, песочное, инвентаря 

  бисквитное, пресное инструментов; 

  слоеное, заварное, ассортимент, 

  воздушное, рецептуры, 

  пряничное вручную и требования к 



 

  с использованием качеству, пирожных 

  технологического и тортов; 

  оборудования; органолептические 

  - подготавливать способы 

  начинки, кремы, определения 

  отделочные готовности 

  полуфабрикаты; выпеченных и 

  -проводить отделочных 

  формование рулетов полуфабрикатов; 

  из бисквитного нормы, правила 

полуфабриката; взаимозаменяемости 

- готовить, оформлять продуктов; 

торты, пирожные с  

учетом требований к  

безопасности готовой  

продукции;  

выбирать , безопасно  

использовать  

оборудование,  

производственный  

инвентарь, посуду,  

инструменты в  

соответствии со  

способом  

приготовления  

Хранение, отпуск, Проверять качество техника 

упаковка на вынос пирожных и тортов порционирования 

мучных кондитерских перед отпуском, (комплектования), 

изделий разнообразного упаковкой на вынос; складирования для 

ассортимента порционировать непродолжительного 

 (комплектовать) с хранения пирожных 

 учетом и тортов 

 рационального разнообразного 

 использования ассортимента; 

 ресурсов, соблюдения виды, назначение 

 требований по посуды для подачи, 

 безопасности готовой контейнеров для 

 продукции; отпуска на вынос 

 соблюдать выход при пирожных и тортов 

 порционировании; разнообразного 

 выдерживать условия ассортимента, в том 

 хранения пирожных и числе региональных; 

 тортов с учетом методы сервировки и 

 требований по подачи пирожных и 

 безопасности готовой тортов 

 продукции; разнообразного 

 выбирать ассортимента; 

 контейнеры, требования к 

 эстетично безопасности 

 упаковывать на вынос хранения готовых 

 для пирожных и тортов 

 транспортирования разнообразного 



 

 пирожных и тортов ассортимента; 

  правила 

  маркирования 

  упакованных 

  пирожных и тортов 

  разнообразного 

  ассортимента, 

  правила заполнения 

  этикеток 

ведение  расчетов рассчитывать ассортимент и цены 

 с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями
 прио

тпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

стоимость, вести учет 

реализованных 

пирожных и тортов 

разнообразного 
ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении 

платежей; 

принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; владеть 
профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных 

и тортов; 

разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

на пирожные и торты 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 
правила торговли; виды 

оплаты по платежам; 

виды и характеристика 

контрольно- кассовых 

машин; виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; правила и 

порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; правила 

общения с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01. Распознавание сложных Распознавать задачу Актуальный 

Выбирать способы проблемные ситуации в и/или проблему в профессиональный и 

решения задач различных контекстах. профессиональном социальный контекст, 

профессиональной Проведение анализа и/или социальном в котором приходится 

деятельности, сложных ситуаций при контексте; работать и жить; 

применительно к решении задач Анализировать задачу Основные источники 

различным профессиональной и/или проблему и информации и ресурсы 

контекстам деятельности выделять её составные для решения задач и 

 Определение этапов части; проблем в 

 решения задачи. Правильно выявлять и профессиональном 

 Определение потребности эффективно искать и/или социальном 

 в информации информацию, контексте. 

 Осуществление необходимую для Алгоритмы 

 эффективного поиска. решения задачи и/или выполнения работ в 

 Выделение всех проблемы; профессиональной и 

 возможных источников Составить план смежных областях; 

 нужных ресурсов, в том действия, Методы работы в 

 числе неочевидных. Определить профессиональной и 

Разработка детального необходимые ресурсы; смежных сферах. 

плана действий Владеть актуальными Структура плана для 

Оценка рисков на каждом методами работы в решения задач 

шагу профессиональной и Порядок оценки 

Оценивает плюсы и смежных сферах; результатов решения 



 

минусы полученного Реализовать задач 

результата, своего плана и составленный план; профессиональной 

его реализации, предлагает Оценивать результат и деятельности 

критерии оценки и последствия своих  

рекомендации по действий  

улучшению плана. (самостоятельно или с  

 помощью наставника).  

ОК 04. Участие вделовом Организовывать работу Психология 

Работать в общении для коллектива и команды коллектива 

коллективе и эффективного решения Взаимодействовать с Психология личности 

команде, деловых задач коллегами, Основы проектной 

эффективно Планирование руководством, деятельности 

взаимодействовать с профессиональной клиентами.  

коллегами, деятельность   

руководством,    

клиентами.    

ОК 7. Соблюдение правил Соблюдать нормы Правила 

Содействовать экологической экологической экологической 

сохранению безопасности при ведении безопасности безопасности при 

окружающей среды, профессиональной Определять ведении 

ресурсосбережению, деятельности; направления профессиональной 

эффективно Обеспечивать ресурсосбережения в деятельности 

действовать в ресурсосбережение на рамках Основные ресурсы 

чрезвычайных рабочем месте профессиональной задействованные в 

ситуациях.  деятельности по профессиональной 

  профессии деятельности 

  (специальности) Пути обеспечения 

   ресурсосбережения. 

 

Всего часов модуля - 730 

учебная практика - 252; 

производственная практика - 252  

 

 

 

 


