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ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Рабочая программа (далее программа) профессионального модуля является частью ос-

новной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответству-

ющие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, кли-

ентами 

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

стей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленно-

сти 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать профессиональ-

ными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 

практиче-

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продук-

тов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обра-

ботке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрика-

тов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов 

в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать сани-

тарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

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

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и 

редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрика-

тов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продук-

тов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 348, из них: 

на освоение МДК – 198 часов,  

на учебную практику -72часа,  

производственную практику -  72часа,  

демонстрационный экзамен – 6часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профессио-

нальных общих 

компетенций 

Наименования раз-

делов 

профессионального 

модуля 

Объем образо-

вательной про-

граммы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

самостоятельная 

работа 
консультации 

промежуточная 

аттестация 

 

Обучение по МДК, в 

час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия,  

часов 

учебная производственная 

ПК 

1.1-1.4 

ОК  

01-11 

Раздел модуля 1. 
Организация про-

цессов приготовле-

ния и подготовки к 

реализации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

93 86 20 - - 2 2 3 

ПК  

1.1.-1.4 

ОК 

 01-11 

Раздел модуля 2. 

Ведение процессов 

обработки экзоти-

ческих и редких 

видов сырья и при-

готовления и под-

готовки к реализа-

ции полуфабрика-

тов для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

105 98 
22 

- 
- - 2 2 3 

ПК 

 1.1-1.4 

Учебная и произ-

водственная прак-

тика 

144+6КЭ 

- 
- 

- 

72 72 -  6 

 Всего: 
348 184 

42 

- 
72 72 4 4 12 
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ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации  

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 01. Орга-

низация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Ор-

ганизация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессио-

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

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного 

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

 

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

ки  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфаб-

рикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сы-

рья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции 

1.3 Всего на освоение программы учебной практики – 72 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
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ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 01 

Коды 

ПК 

Наименования тем учебной практики Всего часов 

ПК 1.1  Раздел 1 Организация подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми 

12 

ПК 1.2 Раздел 2 Обработка, подготовка экзотических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
12 

ПК 1.3 Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
42 

ПК 1.4 Раздел 4 Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

6 

 Всего 72 
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ПМ01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики – является частью профессионального модуля 

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  в части освоения основного вида профессиональ-

ной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

образовании при подготовке и переподготовке кадров, повышении квалификации по профес-

сии «Повар» при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требует-

ся. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производствен-

ной практики должен иметь практический опыт в:  

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной 

практики – 72 часа 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенци-

ями: 
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Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, кли-

ентами 

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

стей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленно-

сти 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКИ-

КИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 01 
Коды профессио-

нальных 

компетенций 

Наименования тем производственной практики Всего ча-

сов 

 

ПК 1.1 

Раздел 1 Организация подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами 

12 

 

ПК 1.2 

Раздел 2 Обработка, подготовка экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
12 

 

ПК 1.3 

Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
42 

ПК 1.4 Раздел 4 Разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
6 

 Всего 72 
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ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов  

и форм обслуживания 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответ-

ствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

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

бенностей социального и культурного контекста 

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

основе традиционных общечеловеческих ценностей 

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

чрезвычайных ситуациях 

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовлен-

ности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профес-

сиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 

2.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

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

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
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рий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 

прак-

тиче-

ский 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной 

подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингре-

диентов, применения ароматических веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

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

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 427 

Из них на освоение МДК – 205часов 

 на практики: 

 учебную 72часа 

 производственную 144 часа 

квалификационный экзамен – 6 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональ-ных 

общих компе-

тен-ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Объем об-

разова-

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 

работа  
Консультации 

Промежуточная 

аттестация 

 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, ча-

сов 

курсовая 

работа, 

часов 

Учебная Производственная 

ПК  

2.1. -2.8 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1. 
Организация про-

цессов приготовле-

ния и подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента 

95 88 20 - - - 2 2 3 

ПК  

2.1. -2.8 

ОК 1-11 

Раздел модуля 2.  

Приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовка 

к реализации горя-

чих блюд, кулинар-

ных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента 

110 98 40 16 - - 4 5 3 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1-11 

Учебная и произ-

водственная практи-

ка 
144+6КЭ  72 144  - 6 

 Всего: 427 186 48 16 72 144 6 7 12 
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ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 02 Орга-

низация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

02Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессио-

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

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного 

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

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

ки  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ 

1.3 Всего на освоение программы учебной практики – 72 часа 

2. Результаты освоения программы учебной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
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ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 02 

 

Коды 

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего ча-

сов 

 

1 2 3 

ПК 2.1. -2.8 

ОК 01-11 

1 Раздел Организация процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

24 

ПК 2.1. -2.8 

ОК 01-11 

IIРаздел Приготовление, творческое оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

48 

 Всего 72 
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ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 

02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское в части освоения основного вида профессиональной деятель-

ности (ВПД): 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном про-

фессиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, 

для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основ-

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

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производствен-

ной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

иметь практический опыт 
разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эсте-

тичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

1.3 Всего на освоение программы производственной практики – 144 часа 

2. Результаты освоения программы производственной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
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сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 02 

Коды  ПК Наименования тем учебной практики Всего 

 часов 

ПК 2.1. -2.8 

ОК 01-11 

1 Раздел Организация процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

48 

ПК 2.1. -2.8 

ОК 01-11 

IIРаздел Приготовление, творческое оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

96 

 Всего 144 
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ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

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

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
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заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива-

ния; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления раз-

личными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-

опасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптиро-

вать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изме-

нением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре-

бований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-
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соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления за-

явок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 214 

из них на освоение МДК – 100часов 

на учебную практику – 36 часов 

на производственную практику – 72 часов 

демонстрационный экзамен – 6 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 03 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля 

Объем об-

разова-

тельной 

програм-

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Самосто-

ятельная 

 работа 

Кон-

сульта-

ции 

 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, часов 
Учебная 

Произ-

водствен-

ная 

1 2 3 4 
5 

6 
7 8 9   

ПК 

3.1, 3.7 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1. Организация про-

цессов приготовления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

57 48 
10 

- 
- - 3 3 3 

ПК 

3.2. -3.7 

ОК 1-11 

 Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

43 38 20 - - 3 2  

ПК 

3.1-3.7. 

ОК 1-11 

Учебная и производственная практи-

ка 108+6ДЭ  36 72   6 

 Всего: 214 86 30 36 73 6 5 9 
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ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 03 Орга-

низация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессио-

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

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного 

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

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

ки  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

бований к безопасности готовой продукции 

1.3 Всего на освоение программы учебной практики – 36 часов 

2. Результаты освоения программы учебной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 03 

Коды 

ПК 

Наименования тем учебной практики Всего ча-

сов 

1 2 3 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента 

12 

ПК 3.2. -3.7 

ОК 1-11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
24 

 Всего 36 
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ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 

03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): 03 Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 
 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного 

питания, для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при 

наличии основного общего образования среднего (полного) общего образования. Опыт рабо-

ты не требуется. 

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производ-

ственной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производствен-

ной практики должен иметь практический опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов: 

1.3 Всего на освоение программы производственной практики – 72 часа 

2. Результаты освоения программы производственной практики 

 Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе, профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
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усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИ-

КИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 03 

 

Коды 

ПК 

Наименования тем учебной практики Всего ча-

сов 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

24 

ПК 3.2. -3.7 

ОК 1-11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
48 

 Всего 72 
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ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и со-

ответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
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для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к рабо-

те и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки ка-

чества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различ-

ными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопас-

ности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с измене-

нием спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творче-

ского оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков слож-
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ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления за-

явок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 282 

Из них   на освоение МДК – 174 часа 

на практики:   

учебную - 36 часов  

производственную - 72часа 

 



29 

 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 04 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

про-

фес-

сио-

наль-

ных 

об-

щих 

ком-

пе-

тен-

ций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Объем 

обра-

зова-

тель-

ной 

про-

грам-

мы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Само-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

К

он

су

ль

та

ци

и 

Проме-

жуточная 

аттеста-

ция 

Обучение по 

МДК, в час. Практики 

все

го, 

ча-

сов 

в т.ч. 

практи-

ческие 

занятия, 

часов 

Уч

еб-

ная 

Про-

из-

вод-

ствен

ная 

1 2 3 4 5 7 8 9 10 11 

ПК 

4.1-

4.6 

ОК 

1-7,9-

11 

Раздел модуля 1. Орга-

низация процессов при-

готовления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напит-

ков сложного ассорти-

мента 

81 74 
24 

- 
- - 2 2 3 

ПК 

4.2.-

4.3 

ОК 

1-7,9-

11 

Раздел модуля 2. Приго-

товление и подготовка к 

реализации  холодных и 

горячих десертов слож-

ного ассортимента 

64 60 
16 

- 
- - 2 2 

3 

- ПК 

4.4.-

4.6 

ОК 

1-7,9-

11 

Раздел модуля 3. Приго-

товление и подготовка к 

реализации  холодных и 

горячих напитков слож-

ного ассортимента 

29 24 
4 

- 
- - 1 1 

ПК 

41-4.6 

Учебная и производ-

ственная практика 
108  36 72    

 Всего: 
282 158 

30 

- 
36 72 5 5 6 
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ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной практики – является частью профессионального модуля ПМ 04 Ор-

ганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ве-

дение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессио-

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

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного 

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

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

ки  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных 

и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

бований к безопасности готовой продукции 

1.3 Всего на освоение программы учебной практики – 36 часов 

2. Результаты освоения программы учебной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, в том числе, профессиональ-

ными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
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приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 04 

 

Коды 

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего ча-

сов 

 

1 2 3 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента 

12 

ПК 4.2. -4.3 

ОК 1-11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих десертов сложного ассортимента 
12 

ПК 4.4. -4.6 

ОК 1-11 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих напитков сложного ассортимента 

12 

 Всего 36 
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ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕНННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля 

ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Органи-

зация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном про-

фессиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, 

для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основ-

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

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производствен-

ной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной прак-

тики должен иметь практический опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эс-

тетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

1.3 Всего на освоение программы производственной практики –72 часа 

2. Результаты освоения программы производственной практики 

 Результатом освоения программы производственной практики является овладение обуча-

ющимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, в том числе, про-

фессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 04 

 

Коды 

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего ча-

сов 

 

1 2 3 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента 

12 

ПК 4.2. -4.3 

ОК 1-11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих десертов сложного ассортимента 
42 

ПК 4.4. -4.6 

ОК 1-11 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих напитков сложного ассортимента 

18 

 Всего 72 
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ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе  традиционных общечеловеческих ценностей 

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле-
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бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи-

ческий опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пе-

каря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полу-

фабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эс-

тетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-

опасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабри-

катов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрика-

тов промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани-

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ-
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ного использования основных и дополнительных ингредиентов, примене-

ния ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за-

мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, при-

готовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендо-

вые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих сме-

сей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 407 

Из них   на освоение МДК – 221час 

на практики: 

 учебную 72часов 

производственную – 108часов 

демонстрационный экзамен – 6часов 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

про-

фес-

сио-

наль-

ных 

об-

щих 

ком-

пе-

тен-

ций 

Наименования разде-

лов профессиональ-

ного модуля 

Объем 

образо-

ва-

тельной 

про-

граммы 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Само-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

Кон-

суль-

та-

ции 

Про-

меж-

уточ-

ная 

атте-

ста-

ция 

Обучение по 

МДК, в час. Практики 

все

го, 

ча-

сов 

в т.ч. 

практи-

че-

скаяра-

бота, ча-

сов 

Учеб-

ная 

Про-

из-

вод-

ствен

ная 

1 2 3 4 5 7 8   9 

ПК 

5.1. -

5.5 

ОК 1-

11 

Раздел модуля 1. Ор-

ганизация процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий 

109 102 28  - 2 2 3 

ПК 

5.1., 

5.6 

ОК 1-

11 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий 

сложного ассорти-

мента 

112 104 24   3 2 3 

ПК 

5.1-

5.5 

ОК 1-

11 

Учебная и производ-

ственная практика 

180+6ДЭ  72 108   6 

 Всего: 407 206 52 72 108 5 4 6 
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ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

1.1. Область применения программы 

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

ганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 Программа учебной практики может быть использована в дополнительном профессио-

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

вышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основного 

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

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

ки  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования ос-

новных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую про-

дукцию с учетом требований к безопасности 

1.3 Всего на освоение программы учебной практики – 72 часа 

2. Результаты освоения программы учебной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
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приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ 05 

 

Коды 

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего ча-

сов 

 

1 2 3 

ПК 5.1. -5.5 

ОК 01 - 11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
18 

ПК 5.1., 5.6 

ОК 01 - 11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
54 

 Всего 72 
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ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

 

1.1. Область применения программы 

 Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ 

05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной дея-

тельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 Программа производственной практики может быть использована в дополнительном про-

фессиональном образовании (профессиональной подготовке) в области общественного питания, 

для повышения квалификации, для курсовой подготовки взрослого населения при наличии основ-

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

1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения производствен-

ной практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующи-

ми профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практи-

ки должен иметь практический опыт: 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к рабо-

те и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

1.3 Всего на освоение программы производственной практики - 108 часов 

2. Результаты освоения программы производственной практики 

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, в том числе, профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 



44 

 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики ПМ 05 

 

Коды 

ПК 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего ча-

сов 

 

1 2 3 

ПК 5.1. -5.5 

ОК 01 - 11 

Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
18 

ПК 5.1 - 5.6 

ОК 01 - 11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
90 

 Всего 108 
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ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

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

ональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

мой для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие  

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

коллегами, руководством, клиентами  

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-

ста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей  

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

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

ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жание необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере  

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 

6  
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала  
ПК 

6.1.  

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской про-

дукции, различных видов меню с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 

6.2  

Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного пер-
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6.3  сонала  

ПК 

6.4  

Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинен-

ного персонала 

ПК 

6.5  

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни на рабочем месте  

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт: 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;  

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями;  

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, напитков по меню;  

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работни-

ков кухни на рабочем месте 

Уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;  

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков;  

организовывать рабочие места различных зон кухни;  

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;  

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделени-

ями организации питания;  

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;  

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;  

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного пер-

сонала;  

составлять графики работы с учетом потребности организации питания;  

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на 

рабочих местах;  

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала;  

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;  

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стои-

мость готовой продукции;  

вести утвержденную учетно-отчетную документацию;  

организовывать документооборот 

Знать: 

  нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий по-

требителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий по-

требителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продук-

ции, способы ее реализации; 
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правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой про-

дукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов - 326 

Из них  на освоение МДК - 206 

Производственная практика 108  часов 

самостоятельная работа – 3 часа 

консультации – 6 часов 

промежуточная аттестация в форме экзамена – 3 часа 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

про-

фес-

сио-

наль-

ных 

общих 

ком-

петен-

ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Объ-

ем 

обра-

зова-

тель-

ной 

про-

грам-

мы, 

час 

Объем образовательной програм-

мы, час 

Само-

стоя-

тель-

ная  

рабо-

та  

кон-

суль-

та-

ции 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по МДК, 

в час. Практики 

все

го, 

ча-

со

в 

в т.ч. 

прак-

тиче-

ские 

заня-

тия, 

часов 

кур-

совая 

рабо-

та, 

часов 

Уч

еб

на

я 

Про-

извод-

ствен-

ная 

1 2 3 4 5 6 7 8  9  

ПК 

6.1- 

6.3 

ОК1,2

,4-7,9-

11 

Раздел 1. 

Управление текущей 

деятельностью под-

чиненного персонала 

118 
11

8 
58 - - -  3  

ПК 

6.4, 

6.5 

ОК1,2

,4-7,9-

11 

Раздел 2. 

Организация и кон-

троль деятельности 

подчиненного персо-

нала 

52 52 4 - - - 3 3 3 

ПК 

6.1-

6.5 

ОК1,2

,4-7,9-

11 

Курсовой проект 

(работа) 
16   16      

ПК 

6.1-

6.5 

ОК1,2

,4-7,9-

11 

Производственная 

практика, часов (если 

предусмотрена ито-

говая (концентриро-

ванная) практика) 

108   108    

 Всего: 
326 

20

6 
62 16 - 108 3 6 3 
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 ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПОД-

ЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики – является частью профессионального модуля ПМ.06 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала в части освоения ос-

новного вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация и контроль текущей де-

ятельности подчиненного персонала и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

ПК 6.1.  Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

ПК 6.2  Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3  Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персона-

ла  

ПК 6.4  Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5  Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте  

 

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

производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной прак-

тики должен иметь практический опыт: 

 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, ку-

линарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;  

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями;  

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков по меню;  

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кух-

ни на рабочем месте. 

уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартной организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напит-

ков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию стои-
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мости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персона-

ла; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на ра-

бочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мо-

тивации и стимулированию персонала; 

 предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 

готовой продукции; вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

             знать: 

нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потреби-

телей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий потреби-

телей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности по-

варов, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продук-

ции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от по-

ставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 

              1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной 

практики  -  108 часов 

2. Результаты освоения программы производственной практики  

 Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающи-

мися видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и контроль текущей де-

ятельности подчиненного персонала, в том числе, профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

2.1 Перечень профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 6.1.  Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

ПК 6.2  Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

но-го персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  
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ПК 6.3  Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персона-

ла  

ПК 6.4  Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5  Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте  

 

2.2. Перечень общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

ми, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план производственной практики  

 

Коды  

ПК 

 

Наименования тем производственной практики 

 

Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 6.1- 6.3 

ОК1,2,4-

7,9-11 

Раздел 1. 

Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

 

98 

ПК 6.4, 6.5 

ОК1,2,4-

7,9-11 

Раздел 2. 

Организация и контроль деятельности подчиненного персонала 

 

10 

 Всего 108 
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ПМ 07. Выполнение работ по профессии «Повар» 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее программа) – является частью основной про-

фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

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

профессиональной деятельности Выполнение работ по профессии «Повар» 

 и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1 Перечень общих компетенций 

 

Код ком-

петенции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач  

профессиональной  

деятельности,  

применительно к  

различным  

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффектив-

но искать информацию, необходимую для решения зада-

чи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ре-

сурсы; владеть актуальными методами работы в профес-

сиональной и смежных сферах; реализовать составлен-

ный план; оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ресурсы для решения задач 

и проблем в профессиональном и/или социальном кон-

тексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для решения задач; по-

рядок оценки результатов решения задач профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять   поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

Умения: определять задачи поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информа-

цию; выделять наиболее значимое в перечне информа-

ции; оценивать практическую значимость результатов 

поиска; оформлять результаты поиска 
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тельности Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализо-

вывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

  Умения: определять актуальность нормативно правовой 

документации в профессиональной деятельности; вы-

страивать траектории профессионального и личностного 

развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионально-

го развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиента-

ми 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05    Осуществлять уст-

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном язы-

ке с учетом особенно-

стей социального и 

культурного контек-

ста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное 

поведение на основе 

традиционных обще-

человеческих ценно-

стей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональ-

ной деятельности 

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрез-

вычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии (специ-

альности). 

Знания: правила экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать  сред-

ства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; пользоваться средствами профи-

лактики перенапряжения характерными для данной про-

фессии (специальности) 
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держание необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности); средства профилактики пе-

ренапряжения. 

ОК 09 Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

Умения: применять средства информационных техноло-

гий для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информати-

зации; порядок их применения и программное обеспече-

ние в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 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 своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и пла-

нируемые); писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные общеупо-

требительные глаголы (бытовая и профессиональная лек-

сика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать пред-

принимательскую де-

ятельность в профес-

сиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерче-

ской идеи; презентовать идеи открытия собственного де-

ла в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-

план; рассчитывать размеры выплат по процентным став-

кам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; ос-

новы финансовой грамотности; правила разработки биз-

нес-планов; порядок выстраивания презентации; кредит-

ные банковские продукты  

 

 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 

 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. Осуществ-

лять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи.  

ПК 7.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 7.3 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами. Осуществлять приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассор-

тимента.  

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять при-

готовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ПК 7.6 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации са-

латов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.11 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое оформ-



57 

 

ление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.13.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 263  ч. 

Из них   на освоение МДК – 58 ч. 

       на практики: учебную - 72 ч  и производственную – 108ч. 

Самостоятельная работа - 10 ч 

Консультации - 6 ч 

Квалификационный экзамен - 3 ч 

 

Демонстрационный экзамен 6 часов
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сио-

нальных 

общих 

компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Объ-

ем 

обра-

зова-

тель-

ной 

про-

грам

мы, 

час 

Объем образовательной про-

граммы, час 

Са-

мо-

сто-

ятел

ьная  

ра-

бота  

кон-

суль

та-

ции 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по 

МДК, в час. Практики 

всего, 

часов 

 

прак-

тиче-

ские 

заня-

тия, 

часов 

Уче

бная 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

1 2 3 4 5 7 8  9  

ПК  

7.1- 7.2 

ОК 01 - 

11 

Раздел 1. Организация и 

процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

15 12 4 12 18 2 1 

3 

ПК 7.3-

7.6 

ОК 01 - 

11 

 

Раздел 2. Организация и 

процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

27 22 6 

18 24 

4 1 

ПК 7.6 

–.10 

ОК 01 - 

11 

 

Раздел 3 Организация и 

процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий и закусок 

18 14 6 

30 48 

2 2 

ПК 7.10

-7.13 

ОК 01 - 

11 

 

Раздел 4 Организация и 

процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и  

14+3

Э 
10 4 

12 18 

2 2 

 
Производственная и 

учебная практика 

108 

+6ДЭ 
 72 108   6 

 Всего: 263 58 20 72 108 10 6 9 
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ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 

                           ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной практики – является частью профессионального модуля 07 Выполнение 

работ по профессии «Повар» по специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД) Выполнение работ по профессии «Повар» 

Выпускник, освоивший программу учебной практики, должен обладать профессиональны-

ми компетенциями, соответствующими основному виду профессиональной деятельности: 

Дополнительные профессиональные компетенции: 

       ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. Осуществ-

лять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи.  

ПК 7.2.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. Осуществлять разработку, адаптацию ре-

цептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ас-

сортимента.  

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществ-

лять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.6 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое оформление 
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и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществ-

лять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.11 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холод-

ных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.13. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать общими компе-

тенциями, включающими в себя способность: 

               ОК 01. Выбирать способы   решения задач профессиональной деятельности,   

                           применительно      к различным  контекстам. 

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

                            выполнения задач профессиональной деятельности. 

               ОК  03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

                            развитие. 

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

                             руководством, клиентами. 

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

                             учетом особенностей социального и культурного контекста. 

               ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное  

                             поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

               ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно   

                             действовать в чрезвычайных ситуациях. 

              ОК 08.   Использовать  средства физической культуры для сохранения и укрепления  

                            здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание   

                            необходимого уровня физической подготовленности. 

               ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

               ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и  

                             иностранном языках. 

    ОК 11   Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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Программа учебной практики может быть использована в дополнительном образова-

нии при подготовке и переподготовке кадров, повышении квалификации по профессии «По-

вар» при наличии 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 соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производ-

ственной практики должен  

уметь: 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов и определять их соответствие технологическим требованиям; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления  

простых  гарниров, блюд и напитков; 

готовить и оформлять простые гарниры, блюда и напитки; 

использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и со-

усов, блюд из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий, рыбы, мяса и мяса птицы, 

сладких блюд и напитков; 

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

оценивать качество готовых блюд; 

знать:  
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, используемого для 

приготовления простых гарниров, блюд, основных супов и соусов, напитков; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 

простых гарниров, блюд, основных супов и соусов, напитков; 

температурный режим и правила приготовления;  

правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении простых гарниров, блюд, основных супов и соусов, напитков; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

правила хранения и требования к качеству готовых блюд;  

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, пра-

вила их безопасного использования 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики - 72 

часа 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план учебной практики ПМ.07 Выполнение работ по профессии 

«Повар» 

 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

 

Наименования тем учебной практики 

 

Всего 

часов 

 

1 2 3 

ПК 7.1-ПК 7.2 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 1. Организация и процессы приготовления, 

подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

 

 

    18 

ПК 7.3-7.6 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 2. Организация и процессы  приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

30 

 
ПК 7.6 –ПК 7.10 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 3.  Организация и процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

 

12 

 

ПК 7.10-7.13 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 4. Организация и процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих и холодных слад-

ких блюд, десертов, напитков 

 

 12 

                                                                                                                           

Всего  

72 
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ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 
 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 
 

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики – является частью профессионального модуля 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД Выполнение работ по профессии «Повар» и  соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

Дополнительные профессиональные компетенции: 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. Осу-

ществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 7.2. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.Осуществлять при-

готовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.  

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осу-

ществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять 

разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.6 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
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бителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Осу-

ществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.11 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 7.13. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

               ОК 01. Выбирать способы   решения задач профессиональной деятельности,   

                           применительно      к различным  контекстам. 

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

                            выполнения задач профессиональной деятельности. 

               ОК  03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное  

                            развитие. 

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

                             руководством, клиентами. 

               ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с  

                             учетом особенностей социального и культурного контекста. 

               ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное  

                             поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

тивно   

                             действовать в чрезвычайных ситуациях. 

              ОК 08.   Использовать  средства физической культуры для сохранения и укрепления  

                            здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание   

                            необходимого уровня физической подготовленности. 

               ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

               ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и  

                             иностранном языках. 

    ОК 11   Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы производственной 

практики  -  108 часов 

 

 
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-

ТИКИ  

3.1. Тематический план производственной практики  

 
 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

 

Наименования тем производственной 

практики 

 

Всего 

часов 

 

1 2 3 

ПК 7.1-ПК 7.2 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 1. Организация и процессы приготов-

ления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 

 

 

 24 

ПК 7.3-7.6 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 2. Организация и процессы  приготов-

ления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

   48 

ПК 7.6 –ПК 7.10 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 3.  Организация и процессы приготов-

ления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок 

 

 

  24 

ПК 7.10-7.13 

ОК 01 - 11 
 

Раздел 4. Организация и процессы приготов-

ления, подготовки к реализации горячих и хо-

лодных сладких блюд, десертов, напитков 

 

 

12 

                                                                                                                           

Всего  

 

108 
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ОГСЭ.01 Основы философии 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина «Основы философии» входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл (ОГСЭ). 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК.02 

ОК.03 

ОК.04 

ОК.05 

ОК.06 

ориентироваться в наиболее общих 

философских проблемах бытия, по-

знания, ценностей, свободы и смысла 

жизни как основах формирования 

культуры гражданина и будущего 

специалиста 

основные категории и понятия фи-

лософии; 

основы философского учения о бы-

тии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и ре-

лигиозной картины мира; 

об условиях формирования лично-

сти, свободы и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окру-

жающей среды; 

о социальных и этических пробле-

мах, связанных с развитием и ис-

пользованием достижений науки, 

техники и технологий. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем в ча-

сах 

Объем образовательной программы  37 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

практические занятия   

консультации 1 

Промежуточная аттестация – контрольная работа  



 

«ОГСЭ.02 История» 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной програм-

мы: дисциплина «История» входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

(ОГСЭ) 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

 

ориентироваться в совре-

менной экономической, 

политической и культурной 

ситуации в России и мире 

выявлять взаимосвязь оте-

чественных, региональных, 

мировых социально-

экономических, политиче-

ских и культурных проблем 

в их историческом аспекте 

 

основных направлений развития ключевых 

регионов мира на рубеже XX – XXI веков. 

сущности и причин локальных, региональных, 

межгосударственных конфликтов в конце XX 

– начале XXI вв. 

основных процессов (интеграционных, поли-

культурных, миграционных и иных) полити-

ческого и экономического развития ведущих 

государств и регионов мира; 

назначения ООН, НАТО, ЕС и других органи-

заций и основных направлений их деятельно-

сти; 

сведений о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплений национальных и 

государственных традиций. 

содержания и назначения важнейших право-

вых и законодательных актов мирового и ре-

гионального значения. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  37 

в том числе: 

теоретическое обучение 34 

практические занятия   

консультации 1 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 
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ОГСЭ 03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

(английский язык) 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью примерной основной образова-

тельной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.2, 

ОК.3, 

ОК.5, 

ОК.9, 

ОК.10 

понимать общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые об-

щие 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 профессио-

нальные темы; 

правила построения простых и слож-

ных предложений на профессиональ-

ные темы 

основные общеупотребительные гла-

голы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 

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 

Объем образовательной программы  167 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 164 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 164 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Консультация 3 

Самостоятельная работа1  - 

Промежуточная аттестация2  

 

                                                            
1 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
2Проводится в форме дифференцированного зачета 
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ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (немецкий) 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ       

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной про-

граммы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 2, 

ОК 3, 

ОК 5, 

ОК 9, 

ОК 10 

понимать общий смысл четко произнесен-

ных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые об-

щие 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 профессио-

нальные темы; 

правила построения простых и 

сложных предложений на профес-

сиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 

лексический минимум, относящий-

ся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной дея-

тельности 

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 

Объем образовательной программы  167 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 164 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные работы - 

практические занятия  164 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа - 

Консультации 3 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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ОГСЭ 04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ 04. Физическая культура 

 

1.1. Область применения примерной программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 8 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы дви-

гательных функций в профессиональ-

ной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

роль физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятель-

ности и зоны риска физического здо-

ровья для специальности; 

средства профилактики перенапря-

жения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 167 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
 

в том числе: 

теоретическое обучение 2 

практические занятия  162 

консультации 3 

Промежуточная аттестация3 
 

                                                            
3 Проводится в форме дифференцированного зачета 
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ОГСЭ.05 «Психология общения» 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

 Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью цикла 

общих гуманитарных социально-экономических дисциплин основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское де-

ло».  

 Учебная дисциплина «Психология общения» обеспечивает формирование профессио-

нальных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина имеет при форми-

ровании и развитии ОК 1- 7, 9 - 11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

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 Рос-

сийской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

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

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 - ОК 07.  

ОК 09 - ОК 11.  

- применять техни-

ки и приемы эффек-

тивного общения в 

профессиональной 

деятельности;  

- использовать 

приемы саморегуля-

ции поведения в 

процессе межлич-

ностного общения. 

 

 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- техники и приемы общения, правила слу-

шания, ведения беседы, убеждения; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 

- вербальные и невербальные средства обще-

ния; 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- этические принципы общения; 

- источники, причины, виды и способы 

разрешения конфликтов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  33 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

Консультации  1 

Промежуточная аттестация -  зачет                 
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ОГСЭ.06 «Казачество России: история и современность» 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

 

1.1. Область применения рабочей программы   
            Программа учебной дисциплины «Казачество России: история и современность» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

      1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:   
            Учебная дисциплина «Казачество России: история и современность» является вариативной 

частью общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

             1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

ОК 09. 

ОК 10. 

ОК 11. 

 

 

-анализировать историческую ин-

формацию, предъявленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, табли-

ца, схема, аудиовизуальный ряд); 

-различать в исторической информа-

ции факты и мнения, исторические опи-

сания и исторические объяснения свя-

занные с развитием истории казачества 

в России; 

-устанавливать причинно-

следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки 

изучаемых исторических процессов и 

явлений; 

-осмысливать казачество как социо-

культурный феномен в истории России; 

-представлять результаты изучения 

исторического материала в формах кон-

спекта, реферата, рецензии 

-основные факты, процессы и яв-

ления, характеризующие целостность 

отечественной истории и казачества; 

-периодизацию отечественной ис-

тории и вклад казачества в ее разви-

тие; -вклад казачества в культуру 

России; 

-современные версии и трактовки 

важнейших проблем отечественной и 

истории казачества; 

-особенности исторического пути 

России и историю развития казаче-

ства;  

-основные исторические и куль-

турологические термины и даты ис-

тория развития казачества в России 

 

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

различным контекстам 

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

ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

водством, клиентами. 

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

том особенностей социального и культурного контекста. 

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

ние на основе общечеловеческих ценностей. 

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

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

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 

Объем учебной дисциплины 32 

в том числе:  

теоретическое обучение 32 

консультации 1 

 

 

 

 



 

ОГСЭ.07 «Основы казачьей службы» 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

 

1.2. Область применения рабочей программы   
            Программа учебной дисциплины «Основы казачьей службы» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

      1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:   
            Учебная дисциплина «Основы казачьей службы» является вариативной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического учебного цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

             1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

ОК 09. 

ОК 10. 

ОК 11. 

 

 

-осознанно относиться к своему здоровью 

и здоровому образу жизни; 

-владеть стрелковым оружием; 

-совершенствовать приоритетные навыки 

по прикладным видам спорта, несения 

гарнизонной и караульной службы; 

-усовершенствовать навыки оказания пер-

вой медицинской помощи; 

-движение строевым и походным шагом, 

выход из строя и возвращение в строй; от-

ход подход к начальнику, атаману, отдание 

воинского приветствия в движении и на 

месте,  

- применять приобретенные знания и прак-

тические умения по основам казачьей 

службы; 

 -квалифицированное оказание первой ме-

дицинской помощи пострадавшим; 

-приобретение навыков владения холод-

ным и стрелковым видами оружия казаков;  

-строевые приемы с орудием (оружие на 

грудь, оружие на спину, ремень- 

отпустить); 

-строевые приемы в движении, действия в 

составе парадного расчета (повороты 

«направо», «налево», «кругом» в движе-

нии.) 

- оценивать уровень своей подготовленно-

сти и осуществлять осознанное самоопре-

деление по отношению к казачьей службе 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни: 

- для ведения здорового образа жизни; 

- оказания первой медицинской помощи; 

- развития в себе духовных и физических 

качеств, необходимых для военной служ-

бы 

-структура, отделы, управление Цен-

трального казачьего войска; 

-воинскую казачью культуру, фольк-

лор; 

-календарные, семейные, воинские 

праздники; 

-обязанности кадета-казака перед по-

строением и в строю, элементы 

строя; 

-материальную часть стрелкового 

оружия; 

-правила несения гарнизонной и ка-

раульной службы; 

-оружие казаков; 

-организационную структуру ВС РФ 

и ЦКВ - имена героев казачества; 

-приемы оказания первой медицин-

ской помощи при травмах и ушибах 

-  основы российского законо-

дательства об обороне государства и 

воинской обязанности граждан; 

-  основные права и обязанно-

сти граждан до призыва на военную 

службу, во время прохождения воен-

ной службы и пребывания в запасе; 

-  основные виды военно-

профессиональной деятельности; 

особенности прохождения военной 

службы по призыву и контракту, аль-

тернативной гражданской службы; 

-  требования, предъявляемые 

военной службой к уровню подго-

товленности призывника; 

 



 

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

различным контекстам 

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

ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

водством, клиентами. 

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

том особенностей социального и культурного контекста. 

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

ние на основе общечеловеческих ценностей. 

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

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

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  40 

Объем учебной дисциплины 40 

в том числе:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия 20 

консультации  

 

 

 

 



 

ОГСЭ.08 «Основы православной культуры» 

 

1.1. Область применения рабочей программы   
            Программа учебной дисциплины «Основы православной культуры» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

      1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:   
            Учебная дисциплина «Основы православной культуры» является вариативной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

             1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

ОК 09. 

ОК 10. 

ОК 11. 

 

 

 сравнивать и анализировать докумен-

тальные и литературные источники; 

 анализировать информацию, пред-

ставленную в разных знаковых си-

стемах (текст, карта, таблица, схема, 

аудиовизуальный ряд); 

 характеризовать особенности православ-

ной традиции России; 

 описывать достопамятные события 

родного края; 

 соотносить имена выдающихся 

исторических личностей с основны-

ми вехами и важнейшими событиями 

России и родного края; 

 анализировать и оценивать про-

изведения православной культу-

ры, их роли в отечественной 

культуре; 

 осознавать и обосновывать свои 

потребности и интересы при изуче-

нии памятников православной куль-

туры; 

 обобщать и систематизировать 

изучаемый материал и представлять 

его в виде доклада, реферата, муль-

тимедийной презентации. 

 

 религиозно-философские основы 

православной культуры; 

 историю, значение и традиции право-

славных праздников, их органическую 

связь с народной жизнью, народным 

искусством и творчеством; 

 достопамятные события отечествен-

ной истории, имёна и подвиги вели-

чайших просветителей, государствен-

ных деятелей, героев и святых людей 

России и родного края; 

 особенностей православной культуры, 

ее видов и жанров в литературе, живо-

писи, архитектуре, скульптуре, музыке 

и декоративно-прикладном искусстве; 

 историю Православной Церкви, 

устройство православного храма, осо-

бенности православного богослуже-

ния. 

 

 

 

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

различным контекстам 

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

ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

водством, клиентами. 

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

том особенностей социального и культурного контекста. 



 

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

ние на основе общечеловеческих ценностей. 

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

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

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  37 

Объем учебной дисциплины 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 18 

практические занятия 18 

консультации 1 

 

 

 

 



 

 

ЕН 01 ХИМИЯ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины Химия является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2-

1.4 

ПК 2.2-

2.8 

ПК 3.2-

3.7 

ПК 4.2-

4.6 

ПК 5.2-

5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства орга-

нических веществ, дисперс-

ных и коллоидных систем 

для оптимизации технологи-

ческого процесса; 

описывать уравнениями хи-

мических реакций процессы, 

лежащие в основе производ-

ства продовольственных 

продуктов; 

проводить расчеты по хими-

ческим формулам и уравне-

ниям реакции; 

использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

выбирать метод и ход хими-

ческого анализа, подбирать 

реактивы и аппаратуру; 

проводить качественные ре-

акции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических соеди-

нений; 

выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физи-

ческой, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и за-

кономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические ре-

акции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием раз-

личных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов 

в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, тер-

мохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органи-

ческих веществ, входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пище-

вых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных яв-

лений в природных и технологических про-

цессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического количе-

ственного и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабо-

раторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 

анализов; 

-приемы безопасной работы в химической 

лаборатории 

 

 

 



 

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 150 

Объем образовательной программы  144 

в том числе: 

теоретическое обучение 108 

практические занятия (если предусмотрено) 36 

консультации4 3 

Промежуточная аттестация 5(экзамен) 3 

                                                            
4 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 
5 Проводится в форме дифференцированного зачета 



 

ЕН 02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3-

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

 

анализировать и прогнозиро-

вать экологические послед-

ствия различных видов дея-

тельности; 

-использовать в профессио-

нальной деятельности пред-

ставления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональ-

ной деятельности регламенты 

экологической безопасности 

принципы взаимодействия  живых организмов и  

среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и при-

роды, основные источники техногенного взаи-

модействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и 

возможных причинах возникновения экологиче-

ского кризиса; 

-принципы и методы рационального природо-

пользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств  различно-

го типа; 

-основные группы отходов их источники и мас-

штабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга окружающей 

среды; 

-правовые и социальные вопросы природополь-

зования и экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотруд-

ничества области природопользования и охраны 

окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Фе-

дерации; 

-охраняемые природные территории. 

 

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 37 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

консультации 1 

практические занятия (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация - Контрольная работа  



 

ОПЦ 01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ  

И ГИГИЕНА 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 

1.1-1.4 

ПК 

2.1-2.8 

ПК 

3.1-3.7 

ПК 

4.1-4.6 

ПК 

5.1-5.6 

ПК 

6.1-6.4 

ОК 01-

07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать лаборатор-

ное оборудование;   

− определять основные 

группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологи-

ческие исследования и да-

вать оценку полученным     

результатам; 

− обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических тре-

бований к процессам  при-

готовления и реализации 

блюд, кулинарных, муч-

ных, кондитерских изде-

лий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение 

требований системы ана-

лиза, оценки и управления  

опасными факторами (си-

стема ХАССП) при вы-

полнении работ; 

− производить санитар-

ную обработку оборудова-

ния и инвентаря;  

− осуществлять микро-

биологический контроль 

пищевого производства; 

− проводить органолептиче-

скую оценку качества и  

безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетиче-

скую ценность блюд; 

− составлять рационы пита-

ния для различных катего-

рий потребителей, в том 

числе для различных диет 

с учетом индивидуальных 

особенностей человека 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп мик-

роорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследствен-

ности и формы изменчивости микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и возду-

ха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроор-

ганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравле-

ния;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравле-

ния; 

− возможные источники микробиологического за-

грязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 

− правила личной гигиены работников организации 

питания; 

− классификацию моющих средств, правила их при-

менения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма 

человека; 

− суточную норму потребности человека в пита-

тельных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, энергетиче-

скую и пищевую ценность различных продуктов 

питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 



 

− нормы и принципы рационального сбалансирован-

ного питания для различных групп населения; 

− назначение диетического (лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

− методики составления рационов питания 

 

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 65 

Объем образовательной программы  64 

в том числе: 

теоретическое обучение 
32 

 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 32 

консультации 1 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  - ДЗ  

                                                            
6 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 



 

ОПЦ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие запасов и 

расход  продуктов;    

оценивать условия хранения и 

состояние   продуктов и за-

пасов;  

проводить инструктажи по без-

опасности    хранения пище-

вых продуктов; 

принимать решения по органи-

зации процессов контроля 

расхода и хранения продук-

тов; 

оформлять технологическую 

документацию и  документа-

цию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том 

числе с использованием спе-

циализированного про-

граммного     обеспечения 

ассортимент и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и 

продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспор-

тирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

методы контроля качества продуктов 

при хранении; 

способы и формы инструктирования 

персонала  по безопасности хранения пище-

вых продуктов; 

виды снабжения; 

виды складских помещений и требова-

ния к ним; 

периодичность технического обслужи-

вания   холодильного, механического и ве-

сового  оборудования;      

методы контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

программное обеспечение управления  

расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

современные способы обеспечения пра-

вильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

методы контроля возможных хищений 

запасов  на производстве;                            

правила оценки состояния запасов на  

производстве;   

процедуры и правила инвентаризации 

запасов  продуктов; 

правила оформления заказа на продукты 

со  склада и приема продуктов, поступаю-

щих со склада и от поставщиков;  

виды сопроводительной документации 

на  различные группы продуктов. 

 



 

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 101 

Объем образовательной программы  101 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

практические занятия  34 

Самостоятельная работа  - 

консультации 2 

Промежуточная аттестация – экзамен 3 



ОПЦ. 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины Техническое оснащение организаций питания явля-

ется частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

 определять вид, обеспечивать рацио-

нальный подбор в соответствии с по-

требностью производства технологи-

ческого оборудования, инвентаря, ин-

струментов; 

 организовывать рабочее место для об-

работки сырья, приготовления полу-

фабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентиро-

ваться в экстренной ситуации; 

 выявлять риски в области безопасно-

сти работ на производстве и разраба-

тывать предложения по их минимиза-

ции и устранению; 

 оценивать эффективность использова-

ния оборудования; 

 планировать мероприятия по обеспе-

чению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, пре-

дупреждению травматизма; 

 контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудо-

вания и исправность приборов без-

опасности и измерительных приборов. 

 оперативно взаимодействовать с ра-

ботником, ответственным за безопас-

ные и благоприятные условия работы 

на производстве; 

 рассчитывать производственные мощ-

ности и эффективность работы техно-

логического оборудования 

 проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования 

 классификацию, основные техниче-

ские характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп техноло-

гического оборудования; 

 принципы организации обработки сы-

рья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализа-

ции; 

 прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с ис-

пользованием современных видов тех-

нологического оборудования; 

 правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструмен-

тов, посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной 

и кондитерской продукции; 

 методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

 способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответ-

ствии с видами изготавливаемой кули-

нарной, хлебобулочной и кондитер-

ской продукции; 

 правила электробезопасности, пожар-

ной безопасности; 

 правила охраны труда в организациях 

питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 65 

  

Объем образовательной программы  64 

в том числе: 

теоретическое обучение 37 

практические занятия  27 

Самостоятельная работа  - 

консультации 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОПЦ. 04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− выполнения всех видов работ 

по подготовке залов и инвентаря  

организаций общественного пита-

ния к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, разме-

щения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выпол-

нения заказа на продукцию и услу-

ги организаций общественного пи-

тания; 

− рекомендации блюд и напит-

ков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков раз-

ными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей 

при использовании специальных 

форм организации питания; 

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом орга-

низации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными 

способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, при-

боры, стекло 

− осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки 

− подбирать виды оборудова-

ния, мебели, посуды, приборов, бе-

лья в соответствии с типом и клас-

сом организации общественного 

питания; 

− оформлять и передавать  заказ 

на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и без-

алкогольные напитки, блюда раз-

− виды, типы и классы орга-

низаций  общественного пита-

ния; 

− рынок ресторанных услуг , 

специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного пи-

тания; 

− правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

− приемы складывания сал-

феток 

− правила личной подго-

товки официанта, бармена к об-

служиванию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посу-

ды, приборов, стекла 

− сервировку столов, совре-

менные направления сервиров-

ки 

− обслуживание потребите-

лей организаций общественного 

питания всех форм собственно-

сти, различных видов, типов и 

классов;  

− использование в процессе 

обслуживания инвентаря, весо-

измерительного и торгово-

технологического оборудова-

ния; 

− приветствие и размещение 

гостей за столом; 

− правила оформления и пе-

редачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

− правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 



89 

 

личными способами; 

− соблюдать очередность и тех-

нику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к каче-

ству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

− разрабатывать различные ви-

ды меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную по-

суду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  бан-

кетные  мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных ту-

ристов 

− эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными спо-

собами; 

− предоставлять счет и произво-

дить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторан-

ного этикета; 

− производить расчет с потреби-

телем, используя различные формы 

расчета; 

- изготавливать смешанные, горя-

чие напитки, коктейли 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику по-

дачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристи-

ку блюд, смешанные  и горячие 

напитки, коктейли 

− правила сочетаемости 

напитков и блюд; 

− требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены использо-

ванной посуды и приборов; 

− правила культуры об-

служивания, протокола и этике-

та при взаимодействии с гостя-

ми; 

− информационное  обеспе-

чение услуг общественного пи-

тания; 

− правила составления и 

оформления меню, 

− обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и при-

емов 

 

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 65 

Объем образовательной программы  65 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия  34 

самостоятельная работа  

 
- 

консультации 

 
1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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ОПЦ.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной  

организационно - право-

вой формы для деятельно-

сти организации ресто-

ранного бизнеса, форми-

ровании пакета докумен-

тов для открытия пред-

приятия; 

− рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 

анализировать их динами-

ку; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйствен-

ную деятельность органи-

зации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использо-

вания ресурсов организа-

ции; 

− проводить инвентариза-

цию на предприятиях пи-

тания; 

− пользоваться нормативной 

документацией  и оформ-

лять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять  

договора о материальной 

ответственности,  дове-

ренности на получение 

материальных ценностей, 

вести товарную книгу  

кладовщика, списывать 

товарные потери, запол-

нять инвентаризационную 

опись; оформлять  по-

ступление и  передачу  

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной эко-

номики, современное состояние и перспекти-

вы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских рисков и методы 

их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного биз-

неса, понятие концепции организации пита-

ния; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации ор-

ганизаций, понятие банкротства, его призна-

ки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации пита-

ния, элементы ее внутренней среды и мето-

дики  оценки  влияния факторов внешней 

среды на хозяйственную деятельность орга-

низации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как структур-

ного подразделения предприятия, организа-

цию учета на предприятии питания, объекты 

учета, основные принципы, формы ведения 

бухгалтерского учета, реквизиты первичных 

документов, их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и обязанно-

сти главного бухгалтера организации пита-

ния, понятие инвентаризации; 

− в

иды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного 

бизнеса и методы определения эффективно-

сти их использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в 
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материальных ценностей, 

составлять калькуляцион-

ные карточки на блюда и 

кондитерские изделия,  

документацию по контро-

лю наличия запасов на 

производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в со-

ответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и анализи-

ровать изменение показа-

телей  товарных запасов и 

товарооборачиваемости, 

использовать программ-

ное обеспечение при кон-

троле наличия запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации го-

товой продукции и  полу-

фабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфаб-

рикаты  производимые ор-

ганизацией ресторанного 

бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанно-

го бизнеса в бюджет и в 

государственные  вне-

бюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контроли-

ровать собственную дея-

тельность и деятельность 

подчиненных; 

− выбирать методы приня-

тия эффективных управ-

ленческих решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в профессио-

нальной деятельности 

общественном питании, понятие товарообо-

рачиваемости, абсолютные и относительные 

показатели измерения товарных запасов, ме-

тодику анализа  товарных запасов предприя-

тий питания; 

− понятие продуктового баланса организации 

питания,  методику  планирования поступле-

ния товарных запасов   с помощью  показате-

лей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой,  учет сырья, продуктов и тары в кладо-

вых предприятий общественного питания, 

документы, используемые в кладовых пред-

приятия; товарную книгу, списание товарных 

потерь,  отчет материально - ответственных 

лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа предприятия», 

их содержание, назначение, факторы форми-

рования производственной программы, ис-

ходные данные для её экономического обос-

нования и анализа выполнения, методику 

расчета  пропускной способности зала и ко-

эффициента её использования; 

− т

ребования к реализации продукции обще-

ственного питания; 

− к

оличественный и качественный состав персо-

нала организации; 

− п

оказатели и резервы роста производительно-

сти труда на предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гаран-

тий, компенсаций и удержаний из заработной 

платы; 

− состав издержек производства и обращения 

организаций  ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций  ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприя-

тий общественного питания и методы их рас-

чета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, вли-

яющие на них, методику расчета, планирова-

ния, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принци-
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приемы делового общения 

и  управленческого воз-

действия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке това-

ров и услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать  возможно-

сти организации питания в 

области выполнения пла-

нов по производству и ре-

ализации на основании 

уровня  технического 

оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие по-

требителями меню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги организа-

ции ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар-

кетинговую политику ор-

ганизации питания (то-

варную, ценовую полити-

ку, способы продвижения 

продукции и услуг  на 

рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в соответ-

ствии с целями организа-

ции и анализ потребитель-

ских предпочтений, меню 

конкурирующих и наибо-

лее популярных организа-

ций питания в различных 

сегментах ресторанного 

бизнеса 

пы кредитования предприятий, виды креди-

тов, методику расчета процентов за пользо-

вание банковским кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, упла-

чиваемых  организациями ресторанного биз-

неса  в государственный бюджет и в  госу-

дарственные внебюджетные фонды, методи-

ку их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разде-

лы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функ-

ции менеджмента (планирование, организа-

ция, мотивация, контроль, коммуникация и 

принятие управленческих решений), особен-

ности менеджмента в области профессио-

нальной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, ви-

ды и методы мотивации персонала 

− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и функ-

ции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых исследо-

ваний; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, ком-

муникационной  политики организации пита-

ния (комплекс маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой дея-

тельностью в организации ресторанного биз-

неса 
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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 97 

Объем образовательной программы  96 

в том числе:  

теоретическое обучение 54 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  42 

курсовая работа (проект)  - 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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ОПЦ 06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− использовать 

необходимые нор-

мативно-правовые 

документы; 

− защищать 

свои права в соот-

ветствии с граж-

данским, граждан-

ско-

процессуальным и 

трудовым законо-

дательством; 

анализировать и 

оценивать результа-

ты и последствия 

деятельности (без-

действия) с право-

вой точки зрения 

− основные положения Конституции Рос-

сийской Федерации, Трудового Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной     деятельности; 

− законодательные акты и другие норма-

тивные документы, регулирующие правоотноше-

ния в процессе профессиональной деятельности; 

− организационно-правовые формы юриди-

ческих лиц; 

− правовое положение субъектов предприни-

мательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфере 

профессиональной  деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и 

основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

− виды административных правонарушений 

и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и судеб-

ный порядок разрешения споров 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 49 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе: 

теоретическое обучение  

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 7  

Консультация 1 

Промежуточная аттестация   - ДЗ  

 

                                                            
7 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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ОПЦ.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; об-

рабатывать текстовую и табличную 

информацию; 

использовать технологии сбо-

ра, размещения, хранения, накопле-

ния, преобразования и передачи дан-

ных в профессионально ориентиро-

ванных информационных системах; 

использовать в профессио-

нальной деятельности различные ви-

ды программного обеспечения, при-

менять компьютерные и телекомму-

никационные средства; 

обеспечивать информацион-

ную безопасность; 

применять антивирусные 

средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

основные понятия автомати-

зированной обработки информации;  

общий состав и структуру 

персональных компьютеров и вы-

числительных систем;  

базовые системные про-

граммные продукты в области про-

фессиональной деятельности; 

состав, функции и возможно-

сти использования информационных 

и телекоммуникационных техноло-

гий в профессиональной деятельно-

сти; методы и средства сбора, обра-

ботки, хранения, передачи и накоп-

ления информации;  

− основные методы и приемы обеспе-

чения информационной безопасно-

сти 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  96 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 96 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия  - 

практические занятия (если предусмотрено) 72 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (контрольная работа)  
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ОПЦ 08 ОХРАНА ТРУДА  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-выявлять опасные и вред-

ные производственные  факторы и 

соответствующие им риски, свя-

занные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами про-

фессиональной деятельности; 

-использовать средства кол-

лективной и индивидуальной за-

щиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в 

т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный ин-

структаж подчиненных работников 

(персонала), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности 

на рабочем месте с учетом специ-

фики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) содержа-

ние установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и контроли-

ровать навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию установленного 

образца по охране труда, соблю-

дать сроки ее заполнения и усло-

вия хранения  

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-законы и иные нормативные право-

вые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, рас-

пространяющиеся на деятельность органи-

зации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень без-

опасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и производ-

ственных инструкций подчиненными работ-

никами (персоналом); 

-порядок и периодичность инструк-

тирования подчиненных работников (персо-

нала); 

− -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивиду-

альной защиты 
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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 32 

Объем образовательной программы  30 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация   - зачет 2 
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ОПЦ 09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

 

организовывать и проводить ме-

роприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактиче-

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и 

их последствий в профессио-

нальной деятельности и быту; 

использовать средства индиви-

дуальной и коллективной защи-

ты от оружия массового пора-

жения;  

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне во-

енно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять сре-

ди них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обя-

занностей военной службы на 

воинских должностях в соответ-

ствии с полученной специально-

стью; 

владеть способами бескон-

фликтного общения и саморегу-

ляции в повседневной деятель-

ности и экстремальных услови-

ях военной службы; 

оказывать первую помощь по-

страдавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуаци-

ях и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму 

как серьезной угрозе национальной без-

опасности России; 

основные виды потенциальных опасно-

стей и их последствия в профессиональ-

ной деятельности и быту, принципы 

снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны госу-

дарства; 

задачи и основные мероприятия граждан-

ской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, со-

стоящих на вооружении (оснащении) во-

инских подразделений, в которых имеют-

ся военно-учетные специальности, род-

ственные специальностям СПО; 

область применения получаемых профес-

сиональных знаний при исполнении обя-

занностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой по-

мощи пострадавшим. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 69 

Объем образовательной программы  69 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 48 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа  - 

Консультации 1 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)  
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ОПЦ.10 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Товароведение продовольственных товаров 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Примерная программа учебной дисциплины является частью основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы: общепрофессиональный цикл 

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

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

основы товароведения продовольственных товаров; 

понятие о пищевой, биологической и физиологической ценности продовольственных то-

варов; 

химический состав продовольственных товаров; 

понятие о стандартизации, сертификации и штриховом коде; 

основы хранения и консервирования пищевых продуктов; 

классификацию и товароведную характеристику различных групп продовольственных 

товаров; 

требования к качеству, условия хранения и упаковке различных групп продовольствен-

ных товаров; 

недопустимые дефекты различных видов продовольственных товаров. 

уметь: 

пользоваться документами подтверждения соответствия качества продукции установлен-

ным требованиям стандарта; 

распознавать знаки соответствия установленным требованиям стандарта;  

определять энергетическую ценность пищевых продуктов; 

оценивать качество продукции по органолептическим показателям. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 68 

  

Объем образовательной программы  73 

в том числе: 

теоретическое обучение 50 

практические занятия  18 

самостоятельная работа  - 

консультации 2 

Промежуточная аттестация - экзамен 3 
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ОПЦ. 11 Статистика 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью общепрофессионального 

цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при переподготовке и повышении квалифика-

ции кадров в сфере общественного питания. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: общепрофессиональный цикл 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

проводить различные виды статистических наблюдений, сводку и группи-

ровку статистических показателей, обосновывать выводы и рекомендации 

для принятия решений в своей профессиональной деятельности, работать со 

справочной литературой. 

знать:  

экономико-статистические методы сбора и обобщения учетно-

экономической информации,  

формы, виды и способы формирования первичных данных, 

 методику расчета обобщающих показателей: абсолютных, относительных, 

средних величин,  

закономерности и взаимосвязи явлений 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисципли-

ны: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  32 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия 6 

     лекции 26 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Итоговая аттестация – контрольная работа                    
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ОПЦ.12 Финансы, денежное обращение, кредит 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополни-

тельном профессиональном образовании при переподготовке и повышении 

квалификации кадров в сфере общественного питания. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: общепрофессиональный цикл 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
пользоваться источниками экономической информации и нормативными доку-

ментами для решения финансово-хозяйственных вопросов, 

 выполнять необходимые финансово-кредитные расчеты,  

анализировать финансовое состояние предприятия,  

активно воздействовать на эффективное использование финансовых ресурсов 

предприятия. 

знать:  
законодательную и нормативную базу, экономическую сущность финан-

сово-кредитных отношений;  

финансовую, кредитную и банковскую системы РФ;  

роль денежного обращения в формировании финансовых ресурсов госу-

дарства и его субъектов;  

назначение, состав и источники формирования собственных средств;  

правила банковского и коммерческого кредитования. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисципли-

ны: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 72 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

в том числе:  

     практические занятия 14 

     лекции 56 

     консультации 2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Итоговая аттестация - экзамен 
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ОПЦ.13 Правовые основы предпринимательской деятельности 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной об-

разовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 «По-

варское и кондитерское дело». 

Программа учебной дисциплины может быть использована в профессио-

нальной подготовке кадров по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело», а также в дополнительном профессиональном образовании. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы:  

общепрофессиональная дисциплина профессионального цикла. 

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

плины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять конкурентные преимущества организации; 

 вносить предложения по усовершенствованию товаров и услуг, организации 

продаж; 

 составлять бизнес-план организации малого бизнеса. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 характеристики организаций различных организационно-правовых форм 

предпринимательской деятельности; 

 порядок и способы, правовые основы организации продаж товаров и оказания 

услуг; 

 требования к бизнес-планам; 

 основы правового механизма предпринимательской деятельности. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 57 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  56 

в том числе:  

     лабораторные занятия (не предусмотрено)  

     практические занятия 10 

      лекции 46 

     консультации 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета      
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ОПЦ.14  Эффективное поведение на рынке труда 

 
1.1. Область применения рабочей программы   

            Программа учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке труда» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

     

  1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:   
            Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» является вариативной 

частью общепрофессионального  цикла основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

          

    1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 06. 

ОК 07. 

ОК 09. 

ОК 10. 

ОК 11. 

 

 

 осуществлять поиск и анализ инфор-

мации о рынке труда; 

 анализировать рынок труда региона и 

с учетом результатов проведенного ана-

лиза вносить коррективы в построение 

своей профессиональной карьеры; 

 составлять собственный план карьер-

ного роста; 

 оперативно и эффективно решать со-

циально-профессиональные задачи; 

 вырабатывать личную стратегию и 

тактику поиска работы, продвижения 

себя на рынке труда; 

  сообщать сведения о себе и запол-

нять различные виды анкет, резюме, за-

явлений, оформлять документы, необхо-

димые для трудоустройства; 

 вести диалог (диалог-расспрос, диа-

лог-обмен мнениями/суждениями,  диа-

лог-побуждение  к действию, этикетный 

диалог и их комбинации) в ситуациях 

официального и неофициального обще-

ния; 

 владеть эффективными способами 

делового общения; 

 пользоваться электронной почтой; 

 поддерживать собственную профес-

сиональную конкурентоспособность на 

всех этапах профессиональной карьеры; 

 адаптироваться на рабочем месте. 

 

 закономерности и тенденции 

изменений на рынке кадровых ре-

сурсов, перечень наиболее востребо-

ванных профессий; 

 формы занятости, типы и ви-

ды безработицы; 

 пути построения профессиональ-

ной карьеры, способы поддержания 

профессиональной конкурентоспо-

собности на всех этапах профессио-

нальной карьеры; 

 эффективные способы поиска ра-

боты, делового общения; 

 особенности и черты официально-

делового стиля речи; 

 клише для написания делового 

письма, заявления, резюме; 

 требования к оформлению офици-

альной-деловой документации, необ-

ходимой для трудоустройства; 

 пути предотвращения и разреше-

ния конфликтных ситуаций; 

 формы и способы адаптации на 

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

различным контекстам 

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

ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

водством, клиентами. 

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

том особенностей социального и культурного контекста. 

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

ние на основе общечеловеческих ценностей. 

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

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

 

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  73 

Объем учебной дисциплины 72 

в том числе:  

теоретическое обучение 58 

практические занятия 14 

консультации 1 

 

 

 

 



 

 ОПЦ.15 ИДЕНТИФИКАЦИЯ И ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПРОДУКЦИИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является вариативной частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессио-

нальном образовании при переподготовке и повышении квалификации кадров в сфере об-

щественного питания. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: общепрофессиональный цикл 

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

уметь: устанавливать наиболее существенные показатели идентификации, регламентиру-

емые нормативными документами, 

применять органолептические и простейшие физико-химические методы идентификации, 

идентифицировать продовольственное сырье, определять различные виды фальсифика-

ции, 

работать с нормативно-правовой базой для предупреждения фальсификации, 

 выявлять фальсификацию товаров, кулинарной и кондитерской продукции, напитков и 

коктейлей 

знать: основные понятия, цели и задачи идентификации сырья и продукции, 

классификационные признаки и классификацию идентификации продукции, показатели 

идентификации; 

нормативные документы, предназначенные для идентификации продукции и услуг, 

методы идентификации, средства и способы обнаружения фальсификации различных ви-

дов,  

законодательную и нормативную базу идентификации продукции и услуг и последствия 

их фальсификации, 

общие и специфические показатели для идентификации продовольственного сырья,  

показатели идентификации продукции разных групп, средства и способы обнаружения 

фальсификации кулинарной, кондитерской продукции и напитков.  

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

  

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

практические занятия  14 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация  - контрольная работа 6 

 



 

ОПЦ 16 УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ С ОСНОВАМИ МЕТРОЛОГИИ 

 И СТАНДАРТИЗАЦИИ  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

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-

3.7 

ПК 4.1-

4.6 

ПК 5.1-

5.6 

ПК 6.1-

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-выявлять опасные и вред-

ные производственные  факторы и 

соответствующие им риски, свя-

занные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами про-

фессиональной деятельности; 

-использовать средства кол-

лективной и индивидуальной за-

щиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в 

т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный ин-

структаж подчиненных работников 

(персонала), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности 

на рабочем месте с учетом специ-

фики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) содержа-

ние установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и контроли-

ровать навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию установленного 

образца по охране труда, соблю-

дать сроки ее заполнения и усло-

вия хранения  

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-законы и иные нормативные право-

вые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, рас-

пространяющиеся на деятельность органи-

зации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень без-

опасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и производ-

ственных инструкций подчиненными работ-

никами (персоналом); 

-порядок и периодичность инструк-

тирования подчиненных работников (персо-

нала); 

− -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивиду-

альной защиты 

 

 

 

 

 

 



 

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 79 

Объем образовательной программы  78 

в том числе: 

теоретическое обучение 58 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 18 

консультации 1 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 8  

Промежуточная аттестация  - контрольная работа 2 

 

                                                            
8 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необходимом 

для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 

 



АЦ 01 Психология личности и профессиональное самоопределение 
 

1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Психология личности и профессиональное самоопределение 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной професси-

ональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специально-

сти 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина адаптивного цикла 

2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- применять на практике полученные знания и навыки в различных услови-

ях профессиональной деятельности и взаимодействия с окружающими; 

- использовать простейшие приемы развития и тренировки психических 

процессов, а также приемы психической саморегуляции в процессе деятельно-

сти и общения ; 

- на основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и 

требований профессий осуществлять осознанный, адекватный профессиональ-

ный выбор и выбор собственного пути профессионального обучения; 

- планировать и составлять временную перспективу своего будущего; 

- успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой со-

циальной, образовательной и профессиональной среде; 

знать: 

- необходимую терминологию, основы и сущность профессионального са-

моопределения; 

- простейшие способы и приемы развития психических процессов и управ-

ления собственными психическими состояниями, основные механизмы психи-

ческой регуляции поведения человека ; 

- современное состояние рынка труда, мир профессий и предъявляемых 

профессией требований к психологическим особенностям человека, его здоро-

вью; 

- основные принципы и технологии выбора профессии ; 

- методы и формы поиска необходимой информации для эффективной ор-

ганизации учебной и будущей профессиональной деятельности; 

освоить следующие общие компетенции 
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 разви-

тие; 

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

ководством, клиентами; 

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

сийской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 



 

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

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере 

партнерами.  
 

3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося- 32 часа(лекции) 

 

 

 

 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка ( всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка ( всего) 32 

В том числе:  

Теоретические занятия 32 

Самостоятельная работа обучающегося ( всего) - 

 


