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

делий разнообразного ассортимента  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид дея-

тельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

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

текстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач про-

фессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами 

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

стей социального и культурного контекста 

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

общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

разного 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, до-

машней 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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь практи-

ческий опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработан-

ных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, произ-
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водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рацио-

нального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухон-

ные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья 

и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складиро-

вание, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полу-

фабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасны-

ми факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и пра-

вил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрика-

тов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов ‒ 398 ч., из них  

на освоение МДК ‒ 163 ч.,  на практики учебную 108 ч. и производственную ‒ 108 ч., 

промежуточная аттестация – 4 ч., 

квалификационный экзамен ‒ 6 ч.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 
Коды  

профессио-

нальных об-

щих  

компетенций 

Наименования разде-

лов  

профессионального 

модуля 

Объем 

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. Самосто-

ятельная  

работа 

Кон-

суль-

тации 

Проме-

жуточ-

ная атте-

стация  

Квали-

фикаци-

онный 

экзамен 

обучение по МДК практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в том числе учебная произ-

вод-

ственная 
практиче-

ских заня-

тий, часов 

в форме прак-

тической подго-

товки 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-10 

МДК 01.01 Организа-

ция приготовления, 

подготовки к реали-

зации и хранению 

кулинарных полуфаб-

рикатов 

75 71 21 21 - - 3 1   

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-11 

МДК 01.02. Процессы 

приготовления, под-

готовки к реализации 

кулинарных полуфаб-

рикатов 

101 92 30 30 - - 3 2 4  

ПК 1.1-1.4 

ОК 1-11 

Учебная и производ-

ственная практика 
216    108 108     

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-11 

Квалификационный 

экзамен 
6         6 

 Всего: 398 163 51 51 108 108 6 3 4 6 



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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессио-

нальные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

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

текстам 

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

фессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

тами 

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

стей социального и культурного контекста 

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

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

ОК 11 О Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

разнообразного ассортимента 

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

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассор-

тимента 

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

ного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассорти-

мента 

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, ку-

линарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
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творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность об-

работанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;  

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и приме-

нения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 

и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и лич-

ной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управле-

ния опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам 

приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

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

изделий, закусок; 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 822 ч., из них  

на освоение МДК –323 ч.,   

на практики учебную 216 ч. и производственную – 252 ч.,  

промежуточная аттестация – 6 ч., 

квалификационный экзамен – 6 ч. 

 



2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональ-

ных и 

общих  

компе-

тенций 

Наименования разде-

лов  

профессионального  

модуля 

Объ-

ем 

обра-

зова-

тель-

ной 

про-

грам-

мы, 

час. 

 Объем образовательной программы, час 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа  

Кон-

сульта-

ции 

Промежу-

точная атте-

стация  

Квалифика-

ционный 

экзамен 
 занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

обучение по МДК, час. практики 

всего, 

часов 

в т.ч. учебная 

в форме прак-

тической под-

готовки 

производ-

ственная 

в форме 

практиче-

ской подго-

товки 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

в форме прак-

тической под-

готовки, часов 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-10 

МДК 02.01 Организа-

ция процессов приго-

товления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок раз-

нообразного ассорти-

мента 

152 149 

 

38 

 

 

 

 

38 
- - 6 4 
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ПК 2.1-2.8 

ОК 1-10 

МДК 02.02. Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

196 174 62 

 

 

62 
- - 4 5 3 

 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1-10 

Учебная и производ-

ственная практика 
468   

 
216 252 -   

 

ПК 2.1–

2.8 

ОК 1-10 

Квалификационный 

экзамен 6   

 

     

6 

 Всего: 822 323 100 100 216 252 10 9 6 6 



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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессио-

нальные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 

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

текстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач про-

фессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами 

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

стей социального и культурного контекста 

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

общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сок разнообразного ассортимента 

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

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнооб-

разного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, ка-

напе, 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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Практический опыт подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби-

рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое обору-
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дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче-

том требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

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

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 620 ч., из них  

на освоение МДК 266 ч.,   

на практики учебную 144 ч. и производственную 180 ч.  

промежуточная аттестация – 6 ч., 

квалификационный экзамен – 6 ч. 
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фес-

сиональ-

ных общих 

компетен-

ций 

Наименования 

разделов профес-

сионального мо-

дуля 

Объем 

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Само-

стоя-

тельная 

работа 

Консульта-

ции 

Проме-

жуточ-

ная ат-

теста-

ция 

Квали-

фикаци-

онный 

экзамен 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. учебная 

в форме 

практиче-

ской подго-

товки 

производствен-

ная 

в форме прак-

тической подго-

товки 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

 

из них, в 

форме прак-

тической 

подготовки 

ПК 3.1. -3.6 

ОК 1-10 

МДК 03.01. Ор-

ганизация про-

цессов приготов-

ления и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок раз-

нообразного ас-

сортимента 

101 90 

 

20 

 

20 -  4 4 

3 

 

 

 

ПК 3.1 - 3.6 

ОК 1-10 

МДК 03.02. При-

готовление и под-

готовка к реали-

зации бутербро-

дов, салатов, хо-

лодных блюд и 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента  

189 176 52 52 -  5 5 

3 

 

ПК 3.1-3.6 

ОК 1-10 

Учебная и производ-

ственная практика 
324   144 180 -  

 
 

ПК 3.1. -3.6 

ОК 1-10 

Квалификаци-

онный экзамен 
6       

 
6 

 Всего: 620 266 72 72 144 180 9 9 6 6 
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ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, кли-

ентами 

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

стей социального и культурного контекста 

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

общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленно-

сти 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

тов, напитков разнообразного ассортимента 

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

лодных 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 напит-

ков разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

 
Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-

ском оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 
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Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготав-

ливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламен-

тов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приго-

товления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 401 ч., из них  

на освоение МДК – 160 ч.,   

на практики учебную 108 ч. и производственную – 108 ч.,  

промежуточная аттестация – 3 ч., 

квалификационный экзамен – 6 ч 

 



2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды профес-

сиональных 

общих компе-

тенций 

Наименования 

разделов про-

фессионального 

модуля 

Объем обра-

зовательной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоя-

тельная рабо-

та 

Кон-

сульта-

ции 

Квалифи-

кацион-

ный экза-

мен 

Проме-

жуточ-

ная ат-

теста-

ция 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. Учебная 

в форме 

практиче-

ской под-

готовки 

Производ-

ственная 

в форме прак-

тической под-

готовки 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

 

в форме 

практиче-

ской под-

готовки 

ПК 4.1. - 4.5 

ОК 1-10 

МДК. 04.01 Ор-

ганизация при-

готовления, 

подготовки к 

реализации го-

рячих и холод-

ных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

78 78 

 

20 

 

20 - -    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.1. - 4.5 

ОК 1-10 

 

МДК. 04.02 

Процессы при-

готовления, 

подготовки к 

реализации го-

рячих и холод-

ных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

101 82 26 26 - - 8 8 

3 

ПК 4.1. - 4.5 

ОК 1-10 

Учебная и про-

изводственная 

практика 
216   108 108 -   

 

ПК 4.1. - 4.5 

ОК 1-10 

Квалификаци-

онный экзамен 
6       6 

 

 Всего: 401 160 46 46 108 108 8 8 6 3 



 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессио-

нальные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

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

текстам 

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

фессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

тами 

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

стей социального и культурного контекста 

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

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрез-

вычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе про-

фессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий 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 хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

 

По результатам освоения модуля обучающийся иметь 
Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавли-
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вать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и приме-

нения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготов-

ления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые из-

делия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделоч-

ных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовле-

нии 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 1020, из них  

на освоение МДК 350 ч.,  на практики учебную 288 ч. и производственную 324 ч.,  

промежуточная аттестация – 6 ч. 

квалификационный экзамен – 6 ч 
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2. Структура и содержание профессионального модуля ПМ 05 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ 05 

Коды профес-

сиональных 

общих компе-

тенций 

Наименования 

разделов про-

фессионального 

модуля 

Объем обра-

зовательной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоя-

тельная рабо-

та 

Кон

суль

та-

ции 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

Квалификаци-

онный экзамен Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. в т.ч Учебная 

в форме 

практиче-

ской под-

готовки 

Производ-

ственная 

в форме прак-

тической под-

готовки 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

 

в форме 

практ. 

подго-

товки 

ПК 5.1. - 5.5 

ОК 1-10 

МДК. 05.01 Ор-

ганизация про-

цессов приго-

товления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

101 86 

 

22 

 

 

22 

 

- - 6 6 

3 

 

ПК 5.1. - 5.5 

ОК 1-10 

 

МДК. 05.02 
Процессы при-

готовления, 

подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

301 264 80 80 - - 18 16 

3 

 

ПК 5.1. - 5.5 

ОК 1-10 

Учебная и про-

изводственная 

практика 
612    288 324 -  

 

 

ПК 5.1. - 5.5 

ОК 1-10 

Квалификаци-

онный экзамен 
6        

 
6 

 Всего: 1020 350 102 102 288 324 24 22 6 6 
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ОП.01. «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную програм-

му, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое осна-

щение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную обработку оборудо-

вания и инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорга-

низмов,  

– микробиология основных пи-

щевых продуктов; 

– правила личной гигиены ра-

ботников организации питания; 

– классификацию моющих 

средств, правила их применения, усло-

вия и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфек-

ции, дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники микро-

биологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и мою-

щих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую оценку без-

опасности пищевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую ценность блюд; – пищевые вещества и их значе-

ние для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое зна-

чение, энергетическую и пищевую цен-

ность различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

– нормы и принципы рациональ-

ного сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (ле-

чебного) питания, характеристику диет; 

– методики составления рацио-

нов питания 

– рассчитывать суточный расход энергии в за-

висимости от основного энергетического обмена чело-

века; 

– составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-

ном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать информа-

цию, необходимую для решения задачи и/или пробле-

Актуальный профессиональный и со-

циальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 
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мы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне информации 

Оценивать практическую значимость результатов по-

иска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности 

Приемы структурирования информа-

ции 

Формат оформления результатов поис-

ка информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и лич-

ностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-

тами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурно-

го контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельно-

сти по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 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 дея-

тельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бы-

товые),  

понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профес-

сиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей про-

фессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

правила построения простых и слож-

ных предложений на профессиональ-

ные темы 

основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лек-

сика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и про-

цессов профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 42 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  42 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные занятия - 

практические занятия 12 

промежуточная аттестация в форме ДЗ  

 

 

 

 

 

 

  



20 

 

 

ОП.02. «Основы товароведения продовольственных товаров» 

 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую оценку качества 

и безопасности продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом требований си-

стемы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную документацию по 

расходу и хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, транспор-

тированию и реализации, условия и сроки 

хранения основных групп продовольствен-

ных товаров; 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения пра-

вильной 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. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в про-

фессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится рабо-

тать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники информа-

ции 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне инфор-

мации 

Оценивать практическую значимость результа-

тов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятель-

ности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельно-

сти 

Выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 
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развития и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной дея-

тельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической по-

зиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения про-

фессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической безопасности 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в про-

фессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных техноло-

гий для решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обес-

печение 

Современные средства и устройства инфор-

матизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятель-

ности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессио-

нальные 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 опи-

санию предметов, средств и процессов про-

фессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные занятия - 

практические занятия 16 

промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОП.03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии пи-

тания, санитарии и гигиены. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, гото-

вой продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать техно-

логическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санита-

рии и пожарной безопасности, правильно ори-

ентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные технические ха-

рактеристики, назначение, принципы дей-

ствия, особенности устройства, правила без-

опасной эксплуатации различных групп тех-

нологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, подго-

товки ее к реализации; 

правила выбора технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпус-

ка кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной и кондитерской про-

дукции; 

правила электробезопасности, пожарной без-

опасности; 

правила охраны труда в организациях пита-

ния 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в про-

фессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится работать 

и жить. 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники инфор-

мации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации 

Оценивать практическую значимость резуль-

татов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельно-

сти 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска ин-

формации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 
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личностного развития Возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном язы-

ке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного кон-

текста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической пози-

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения про-

фессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической безопасно-

сти 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в про-

фессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обес-

печение 

Современные средства и устройства инфор-

матизации 

Порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о сво-

ей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описа-

нию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия - 

практические занятия 12 

промежуточная аттестация в форме ДЗ  
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ОП.04. «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: Учебная дисциплина «ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной дея-

тельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

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 взаимодей-

ствии с подчиненным персоналом; 

применять экономические и правовые знания в кон-

кретных производственных ситуациях; 

защищать свои права в рамках действующего зако-

нодательства РФ. 

принципы рыночной экономики; орга-

низационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; спо-

собы ресурсосбережения в организа-

ции; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и миними-

зации; 

нормативно правовые документы, ре-

гулирующие хозяйственные отноше-

ния; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; меха-

низм формирования заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержа-

ний из заработной платы 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи 

Презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план Рассчитывать размеры вы-

плат 

по кредитам 

Основы предпринимательской деятель-

ности 

Основы финансовой грамотности Пра-

вила разработки бизнес- 

планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских продуктов 

 

2. СТРУКТУРА ИСОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 92 

Самостоятельная работа - 

Консультации 3 

Объем образовательной программы  86 

в том числе: 

теоретическое обучение 76 

лабораторные занятия - 

практические занятия 10 

промежуточная аттестация в форме экзамена 3 

 

Приложение 2.5 

к ОПОП по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
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ОП.05. «Основы калькуляции и учета» 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии пи-

тания, санитарии и гигиены. 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, гото-

вой продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать техно-

логическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санита-

рии и пожарной безопасности, правильно ори-

ентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные технические ха-

рактеристики, назначение, принципы дей-

ствия, особенности устройства, правила без-

опасной эксплуатации различных групп тех-

нологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, подго-

товки ее к реализации; 

правила выбора технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпус-

ка кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной и кондитерской про-

дукции; 

правила электробезопасности, пожарной без-

опасности; 

правила охраны труда в организациях пита-

ния 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в про-

фессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится работать 

и жить. 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники инфор-

мации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации 

Оценивать практическую значимость резуль-

татов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельно-

сти 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска ин-

формации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 
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личностного развития Возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном язы-

ке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного кон-

текста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической пози-

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения про-

фессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической безопасно-

сти 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в про-

фессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обес-

печение 

Современные средства и устройства инфор-

матизации 

Порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о сво-

ей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описа-

нию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 33 

Самостоятельная работа - 

Консультации 1 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия - 

практические занятия 12 

промежуточная аттестация в форме ДЗ  
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ОП.06 «Охрана труда» 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную програм-

му, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопас-

ность жизнедеятельности 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные производствен-

ные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или пла-

нируемыми видами профессиональной дея-

тельности; 

-использовать средства коллективной и инди-

видуальной защиты в соответствии с характе-

ром выполняемой профессиональной деятель-

ности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия тру-

да и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника 

повара (кондитера), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики выполняемых ра-

бот;  

-вырабатывать и контролировать навыки, не-

обходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

-законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющи-

еся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны 

труда;  

-фактические или потенциальные послед-

ствия собственной деятельности (или бездей-

ствия) и их влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия несоблюдения тех-

нологических 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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в про-

фессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится работать 

и жить. 

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники инфор-

мации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации 

Оценивать практическую значимость резуль-

татов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятель-

ности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска ин-

формации 

 

ОК 03 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 
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ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном язы-

ке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного кон-

текста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической пози-

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения про-

фессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической безопасно-

сти 

Определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в про-

фессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обес-

печение 

Современные средства и устройства инфор-

матизации 

Порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о сво-

ей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описа-

нию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия - 

практические занятия 10 

промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОП.07. «Иностранный язык в профессиональной деятельности  

(английский язык)» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной образова-

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

Общие умения 

использовать языковые средства для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке на профессиональ-

ные и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) профессио-

нально-ориентированных текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную 

речь, пополнять словарный запас лексикой профессио-

нальной направленности, а также лексическими едини-

цами, 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 обсуждае-

мой 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, выраже-

ние отношения); 

завершать общение; 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее важную ин-

формацию по теме, проблеме; кратко передавать содер-

жание полученной информации; смысловую завершен-

ность, 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: 

в содержательном плане совершенствовать основное со-

держание 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, извле кать из аудиоматериалов необ-

ходимую или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую информацию; 

отделять главную информацию от второ степенной; 

использовать приобретенные знания и умения в практи-

ческой деятельности и по- вседневной жизни 

профессиональной терминологии сфе-

ры индустрии питания, социально-

культурных и ситуационно обуслов-

ленных правил общения на иностран-

ном языке; 

лексический и грамматический мини-

мум, необходи мый для чтения и пере-

вода (со словарем) иностранных тек-

стов профессиональной направленно-

сти; 

простые предложения, распространен-

ные за счет однородных членов пред-

ло жения и/или второстепен ных чле-

нов предложения; предложения утвер-

дитель ные, вопросительные, отри ца-

тельные, побудительные и порядок 

слов в них; без личные предложения; 

сложносочиненные предложения: бес-

союзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена суще-

ствительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также ис-

ключе ния; 

артикль: определенный, неопределен-

ный, нулевой; основные случаи упо-

требления определенного и не опреде-

ленного артикля; 

Употребление существи тельных без 

артикля; 

имена прилагательные в положитель-

ной, сравнитель ной и превосходной 

степе нях, образованные по пра вилу, а 

также исключения; наречия в сравни-

тельной и превосходной степенях; не-

определенные наречия, производные 

от some, any,  every; 

количественные местоиме ния much, 

many, few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future Continu-

ous/Progressive, Present, Past, Future 

Perfect 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 74 

Самостоятельная работа - 

Консультации 4 

Объем образовательной программы  70 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия - 

практические занятия 70 

промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОП.07. «Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(немецкий язык)» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «По-

вар, кондитер», относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональ-

ных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 

дисциплинами ОП.02 «Товароведение продовольственных товаров», ОП.03 «Техническое оснащение 

и организация рабочего места». 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

- использовать языковые средства для общения (уст-

ного и письменного) на иностранном языке на про-

фессиональные и повседневные темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) професси-

онально-ориентированных      текстов; 

- самостоятельно совершенствовать устную и пись-

менную речь, пополнять словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а также лексиче-

скими 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 вопро-

сы собеседника, а также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

- завершать общение;  

Монологическая речь 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную 

информацию по теме, проблеме; 

- кратко передавать содержание полученной инфор-

мации; 

- в содержательном плане совершенствовать смысло-

вую завершенность, логичность, целостность, выра-

зительность 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 распростра-

ненных стандартных ситуациях повседневного об-

- профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обуслов-

ленные правила общения на иностран-

ном языке; 

- лексический и грамматический мини-

мум, необходимый для чтения и пере-

вода (со словарем) иностранных тек-

стов профессиональной направленно-

сти; 

- простые предложения, распростра-

ненные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных 

членов предложения; предложения 

утвердительные, вопросительные, от-

рицательные, побудительные и порядок 

слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бес-

союзные и с союзами; сложноподчи-

ненные предложения; 

- имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена суще-

ствительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также ис-

ключения. 

- артикль: определенный, неопределен-

ный. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного ар-

тикля. Употребление существительных 

без артикля. 

- имена прилагательные в положитель-

ной, сравнительной и превосходной 

степенях, образованные по правилу, а 

также исключения; 

- наречия в сравнительной и превос-

ходной степенях;  

- местоимения;  

- глагол, понятие глагола-связки, мо-

дальные глаголы. Образование и упо-

требление глаголов индикатива актива; 

пассив; 

- предлоги. 



32 

 

щения. 

- 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 информа-

цию; 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать информа-

цию, необходимую для решения задачи и/или про-

блемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в професси-

ональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и со-

циальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 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 ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности 

Приемы структурирования информа-

ции 

Формат оформления результатов поис-

ка информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и лич-

ностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, руководством, кли-

ентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурно-

го контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обеспече-

ние 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и про-

фессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей про-

фессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (те-

правила построения простых и слож-

ных предложений на профессиональ-

ные темы 

основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лек-

сика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и про-

цессов профессиональной деятельности 
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кущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 74 

Самостоятельная работа - 

Объем образовательной программы  70 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия - 

практические занятия 70 

промежуточная аттестация ‒ дифференцированный зачет 

Консультации 4 

 

 

 

 

 

 



ОП.08. «Безопасность жизнедеятельности» 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.08 Безопасность жизнедеятельности» является обязательной ча-

стью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-10,  

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1 

-организовывать и проводить мероприятия по 

защите работающих и населения от негатив-

ных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

-предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида 

и их последствий в профессиональной дея-

тельности и быту; 

-использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

-применять первичные средства пожаротуше-

ния; 

-применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полу-

ченной профессией; 

-владеть способами бесконфликтного общения 

и саморегуляции в повседневной деятельности 

и экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую доврачебную помощь по-

страдавшим. 

-принципы обеспечения устойчивости объек-

тов экономики, прогнозирования развития со-

бытий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлени-

ях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе националь-

ной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опас-

ностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения ве-

роятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- задачи и основные мероприятия граж-

данской обороны; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и пра-

вила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граж-

дан на военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, состоя-

щих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные специ-

альностям СПО; 

- область применения получаемых про-

фессиональных знаний при ис- 

полнении обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия - 

практические занятия 18 

промежуточная аттестация в форме зачета  
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ОП.09. «Физическая культура» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.09 Физическая культура» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-06, ОК 08-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 

ОК 08-10 

использовать физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, дости-

жения жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики пере-

напряжения характерными для данной профес-

сии 

роль физической культуры в общекуль-

турном, профессиональном и социаль-

ном развитии человека; основы здоро-

вого образа жизни; условия профессио-

нальной деятельности и зоны риска фи-

зического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряже-

ния 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 41 

Самостоятельная работа - 

Консультации 1 

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

теоретическое обучение  

лабораторные занятия - 

практические занятия 40 

промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОП.10. «Психология личности и профессиональное самоопределение» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.10 «Психология личности и профессиональное самоопределе-

ние» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла при-

мерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-06, ОК 08-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 - ОК 06; ПК 

1.1, ПК 2.1 

– применять на практике полученные знания и 

навыки в различных условиях профессиональ-

ной деятельности и взаимодействия с окружа-

ющими; 

– использовать простейшие приемы развития и 

тренировки психических процессов, а также 

приемы психической саморегуляции в процессе 

деятельности и общения; 

– на основе анализа современного рынка труда 

и требований специальности осуществлять осо-

знанный, адекватный профессиональный выбор 

и выбор собственного пути профессионального 

обучения; 

– планировать и составлять временную пер-

спективу своего будущего; 

– успешно реализовывать свои возможности и 

адаптироваться к новой социальной, образова-

тельной и профессиональной среде. 

– необходимая терминология, основы и 

сущность профессионального само-

определения; 

– простейшие способы и приемы разви-

тия психических процессов и управле-

ния собственными психическими со-

стояниями, основные механизмы пси-

хической регуляции поведения челове-

ка: 

– современное состояние рынка труда, 

мир профессий и предъявляемых про-

фессией требований к психологическим 

особенностям человека, его здоровью; 

– основные принципы и технологии 

выбора профессии; 

– методы и формы поиска необходимой 

информации для эффективной органи-

зации учебной и будущей профессио-

нальной деятельности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Самостоятельная работа - 

Консультации  

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение  

лабораторные занятия - 

практические занятия 32 

промежуточная аттестация в форме зачета  
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 01 «Приго-

товление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнооб-

разного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 года 10 меся-

цев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего образования в ча-

сти освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для повышения ква-

лификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образова-

ния среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения учебной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен уметь:  

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной по-

суды 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 ре-

гламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей техно-

логического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответ-

ствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потреб-

ностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электрон-

ного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, мате-

риалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;  

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 

- использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

– распознавать недоброкачественные продукты; 
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– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использо-

вания, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пище-

вых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнитель-

ных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измель-

ченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрика-

тов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения без-

опасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, пра-

вить кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы 

и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; приме-

нять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, ком-

плектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакован-

ных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабри-

катов; 

- владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов 

с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы 

1.3. Всего на освоение программы учебной практики - 108 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися ви-

дом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе, профессио-

нальными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1. Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, 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 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

2.2. Перечень общих компетенций. 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подго-

товленности. 

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  

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 01 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

Всего часов В форме прак-

тической под-

готовки 

ПК 1.1  

ПК 1.2 

Тема 1. Обработка сырья, приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из овощей и грибов  

12 12 

ПК 1.3 

ПК 1.2 

ПК 1.1  

Тема 2. Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

42 42 

ПК 1.4 

ПК 1.2 

ПК 1.1  

Тема 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

54 54 

 Всего  108 108 
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

ПМ 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 02 «Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 года 

10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего образова-

ния в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента  
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональ-

ном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для повышения 

квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образо-

вания среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения учебной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен уметь: 

авливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных мате-

риалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;  

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и по-

дачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

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

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

1.3 Всего на освоение программы – 216 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися ви-

дом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реали-

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

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1. Перечень профессиональных компетенций 

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

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

инструкциями и регламентами 

 ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента 

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

пов разнообразного ассортимента 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

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

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

сортимента 

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

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента 

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

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

ассортимента 

 

2.2. Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

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  

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 02 

Коды  

ПК 

Наименования тем учебной практики Всего 

часов 

В форме 

практической 

подготовки 

ПК 2.1  

ПК 2.2 

Тема 1. Приготовление бульонов, отваров разнообразного ассорти-

мента, их непродолжительное хранение 

 30  30 

ПК 2.1  

ПК 2.3 

Тема 2. Приготовления супов разнообразного ассортимента, их 

оформление и подготовка к реализации 

 30  30 

ПК 2.1  

ПК 2.4 

Тема 3. Приготовления соусов разнообразного ассортимента  24  24 

ПК 2.1  

ПК 2.5 

Тема 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации го-

рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

 30  30 

ПК 2.1  

ПК 2.6 

 Тема 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

муки разнообразного ассортимента 

 24  24 

ПК 2.1  

ПК 2.7 

Тема 6. Приготовление, оформление и подготовка к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

 36  36 

ПК 2.1  

ПК 2.8 

Тема 7. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реа-

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

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 42  42 

 Всего 216 216 
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

ПМ 03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 03 «Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 

года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего обра-

зования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента  
Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для повышения ква-

лификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образова-

ния среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения учебной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен уметь 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подго-

тавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

1.3. Всего на освоение программы – 144 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися ви-

дом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе профессио-

нальными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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

товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок разнообразного ассортимента 

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

латов разнообразного ассортимента  

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

тербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

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

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

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

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  

 

2.2 Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 
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ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

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  

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 03 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

Всего 

часов 

В форме 

практической 

подготовки, 

часов 

ПК 3.1  

ПК 3.2 

Тема 1. Приготовление и непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

18 18 

ПК 3.1  

ПК 3.3 

Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

36 36 

ПК 3.1  

ПК 3.4 

Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразно-

го ассортимента 

30 30 

ПК 3.1  

ПК 3.5 

Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

30 30 

ПК 3.1  

ПК 3.6 

 Тема 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

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

нообразного ассортимента 

30 30 

 Всего 144 144 
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

ПМ 04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 04 «Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обуче-

ния 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего 

образования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента  
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональ-

ном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для повышения 

квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образо-

вания среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения учебной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен уметь 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготав-

ливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции 

1.3. Всего на освоение программы – 108 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися ви-

дом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответству-

ющими профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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

товления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

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

лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

рячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

лодных напитков разнообразного ассортимента 

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

рячих напитков разнообразного ассортимента 

2.2 Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 
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ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 04 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

Всего часов В форме 

практической 

подготовки, 

часов 

ПК 4.1  

ПК 4.2 

Тема 1. Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента 

42 42 

ПК 4.1  

ПК 4.3 

Тема 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразно-

го ассортимента 

36 36 

ПК 4.1  

ПК 4.4 

Тема 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации холодных напитков разнообразного ассорти-

мента 

18 18 

ПК 4.1  

ПК 4.5 

Тема 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

12 12 

 Всего 108 108 
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 05. «Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 

года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего обра-

зования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента  
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессиональ-

ном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для повышения 

квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного общего образо-

вания среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения учебной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен уметь 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия 

с учетом требований к безопасности; 

1.3 Всего на освоение программы – 288 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися ви-

дом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответству-

ющих профессиональных (ПК) и общих компетенций (ОК): 

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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 полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 
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ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 05 

Коды  

ПК 

Наименования тем учебной практики Всего часов В форме 

практической 

подготовки, 

часов 

ПК 5.1 

 ПК 5.2 

Тема 1.Приготовление отделочных полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

60 

 

60 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

Тема 2. Изготовление и подготовка к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 66  66 

ПК 5.1 

ПК 5.4 

Тема 3. Изготовление и подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

66 66 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

Тема 4. Изготовление к реализации пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента 

96 96 

 Всего 288 288 
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ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,  

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 01 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 года 

10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего образова-

ния в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и под-

готовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассор-

тимента  
Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для по-

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного об-

щего образования среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производственной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь 

практический опыт:  
подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработан-

ных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента; 

– ведения расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи, на вынос 

1.3. Всего на освоение программы - 108 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучаю-

щимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствую-

щими профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, 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 

2.2. Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 
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ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подго-

товленности. 

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 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 01 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем производственной практики 

Всего часов В форме прак-

тической под-

готовки 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

Тема 1. Обработка сырья, приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из овощей, грибов 

36 36 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

Тема 2. Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

36 36 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.4 

Тема 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

36 36 

  Всего 

 

108 108 
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ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 02 

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

закусок разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 3 

года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего обра-

зования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента  
 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для по-

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного об-

щего образования среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производственной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь 

практический опыт в:  

подготовке, уборке рабочего места, выборе подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-

ском оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

ведении расчетов с потребителями. 

1.3 Всего на освоение программы – 252 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучаю-

щимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

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

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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

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

инструкциями и регламентами 

 ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента 

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

пов разнообразного ассортимента 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

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

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

сортимента 

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

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

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента 
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ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

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

ассортимента 

 

2.2 Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 02 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем производственной практики 

Всего часов В форме 

практической 

подготовки 

ПК 2.1  

ПК 2.2 

ПК 2.3 

Тема 1. Приготовление бульонов и супов разнообразного 

ассортимента и их хранение. 
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54 

ПК 2.1 

ПК 2.4 

Тема 2. Приготовление и хранение горячих соусов. 30 30 

ПК 2.1 

ПК 2.5 

Тема 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

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

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента и их 

хранение. 

54 54 

ПК 2.1 

ПК 2.6 

 Тема 4. Приготовление, оформление и подготовка к реали-

зации кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента и их хранение. 

18 18 

ПК 2.1 

ПК 2.7 

Тема 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции кулинарных изделий закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного ассортимента и их хранение. 

48 48 

ПК 2.1 

ПК 2.8 

Тема 6. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента и их хранение. 

48 48 

 Всего 252 252 
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ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 03 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сроком обучения 

3 года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего об-

разования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для по-

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного об-

щего образования среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производственной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь 

практический опыт:  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-

ского оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

3 Всего на освоение программы – 180 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучаю-

щимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

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

2.2 Перечень профессиональных компетенций 

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

товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок разнообразного ассортимента 

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

латов разнообразного ассортимента  

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

тербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

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

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

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

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  

 

2.3 Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

 ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 03 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем производственной практики 

Всего часов В форме прак-

тической под-

готовки, 

часов 

ПК 3.2 

ПК 3.1 

Тема 1. Приготовление и непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

 

24 24 

ПК 3.3 

ПК 3.1 

Тема 2. Приготовление и подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

 

48 48 

ПК 3.4 

ПК 3.1 

Тема 3. Приготовление и подготовка к реализации бутер-

бродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассор-

тимента. 

36 36 

ПК 3.5 

ПК 3.1 

Тема 4. Приготовление и подготовка к реализации холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента. 

36 36 

ПК 3.6 

ПК 3.1 

Тема 5.Приготовление и подготовка к реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

 

36 36 

 Всего 180 180 
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ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 04 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» сро-

ком обучения 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего пол-

ного общего образования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента 

 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для по-

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного об-

щего образования среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производственной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь 

практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-

ском оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

1.3. Всего на освоение программы – 108 часов 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучаю-

щимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

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

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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

товления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

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

лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

рячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

лодных напитков разнообразного ассортимента 

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

рячих напитков разнообразного ассортимента 

 

2.3 Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

нения задач профессиональной деятельности 
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ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

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

том особенностей социального и культурного контекста 

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

дение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 04 

Коды  

ПК 

Наименования тем производственной практики Всего часов В форме прак-

тической под-

готовки, часов 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

Тема 1. Приготовление, и подготовка к реализации хо-

лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента. 

36 36 

ПК 4.1 

ПК 4.3 

Тема 2.Приготовление и подготовка к реализации горя-

чих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-

та 

36 36 

ПК 4.1 

ПК 4.4 

Тема 3. Приготовление и подготовка к реализации хо-

лодных напитков разнообразного ассортимента 

18 18 

ПК 4.1 

ПК 4.5 

Тема 4.Приготовление и подготовка к реализации горя-

чих напитков разнообразного ассортимента 
18 18 

 Всего 108 108 
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ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (в форме практической подготовки) 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

(в форме практической подготовки) 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 

05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 Повар, кондитер сроком обуче-

ния 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего полного общего 

образования в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВД): Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  
 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном профес-

сиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, для по-

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного об-

щего образования среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

1.2 Цель и задачи программы – требования к результатам освоения производственной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен иметь 

практический опыт в:  

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке отде-

лочных полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;  

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом тре-

бований к безопасности; ведении расчетов с потребителями 

1.3 Всего на освоение программы – 324 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 Результатом освоения программы производственной практики является овладение обучаю-

щимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к 

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

соответствующих профессиональных (ПК) и общих компетенций (ОК): 

2.1 Перечень профессиональных компетенций 

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 полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.1.2. Перечень общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 
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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 по-

ведение на основе 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 поддержание необходимого уровня физической подго-

товленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 05 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем производственной практики 

Всего часов  

В форме прак-

тической под-

готовки, часов 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

Тема 1.Приготовление и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

36 36 

ПК 5.1 

ПК 5.3 

Тема 2.Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба раз-

нообразного ассортимента 

72 72 

ПК 5.1 

ПК 5.4 

Тема 3.Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

72 72 

ПК 5.1 

ПК 5.5 

Тема 4. Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

144 144 

 Всего 324 324 

 

 


