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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы   учебной   дисциплины

ОУД.01 Русский язык

    1.1    Рабочая программа общеобразовательной  учебной дисциплины ОУД. 01 «Русский язык»
разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре,
содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Русский язык» по профессии 43.01.09
Повар, кондитер.   
Рабочая программа учебной дисциплины является обязательной частью основной профессиональной
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины
        Цель дисциплины «Русский язык»: сформировать у обучающихся знания и умения в области
языка, навыки их применения в практической профессиональной деятельности.
 1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии
с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 
   1.3. Планируемые результаты освоения ОУД.01«Русский язык»:

Особое  значение  учебный  предмет  имеет  при  формировании  и  развитии  общих
компетенций: 

№
п/п

Код компетенции
по ФГОС

Содержание компетенции

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

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

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

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

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

6 ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,
демонстрировать  осознанное  поведение  на  основе
традиционных  общечеловеческих  ценностей,  применять
стандарты аникоррупционного поведения.

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

9 ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в
профессиональной дельности. 

10 ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на
государственном  и  иностранном языках.

11 ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,
планировать  предпринимательскую  деятельность  в
профессиональной сфере.

      В  рамках  программы  учебного  предмета  обучающимися  осваиваются  личностные,
метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего
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образования:  личностные  (ЛР),  метапредметные  (МР),  предметные  для  базового  и  углубленного
уровня (ПР):

Коды
результатов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край,
свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России,
уважение государственных символов (герб, флаг, гимн)

ЛР 04 сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному
уровню  развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на
диалоге  культур,  а  также  различных  форм  общественного  сознания,
осознание своего места в поликультурном мире

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и
способность  вести  диалог  с  другими  людьми,  достигать  в  нем
взаимопонимания,  находить  общие  цели  и  сотрудничать  для  их
достижения,  способность  противостоять  идеологии  экстремизма,
национализма,  ксенофобии,  дискриминации  по  социальным,
религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным
социальным явлениям

ЛР 07 навыки  сотрудничества  со  сверстниками,  детьми  младшего  возраста,
взрослыми  в  образовательной,  общественно  полезной,  учебно-
исследовательской, проектной и других видах деятельности

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию
на  протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному
образованию как условию успешной профессиональной и общественной
деятельности

ЛР 13 осознанный  выбор  будущей  профессии  и  возможностей  реализации
собственных  жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной
деятельности  как  возможности  участия  в  решении  личных,
общественных, государственных, общенациональных проблем

МР 02 умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе
совместной  деятельности,  учитывать  позиции  других  участников
деятельности, эффективно разрешать конфликты

МР 04 готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-
познавательной  деятельности,  владение  навыками  получения
необходимой  информации  из  словарей  разных  типов,  умение
ориентироваться  в  различных  источниках  информации,  критически
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных
источников

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать
свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства

МР 09 владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания
совершаемых  действий  и  мыслительных  процессов,  их  результатов  и
оснований,  границ  своего  знания  и  незнания,  новых  познавательных
задач и средств их достижения

ПР 01 сформированность  понятий  о  нормах  русского  литературного  языка  и
применение знаний о них в речевой практике

ПР 02 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за
собственной речью

ПР 03 владение умением анализировать  текст  с  точки зрения наличия в  нем
явной и скрытой, основной и второстепенной информации

ПР 04. владение  умением  представлять  тексты  в  виде  тезисов,  конспектов,
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аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров
ПР 05. знание  содержания  произведений  русской  и  мировой  классической

литературы,  их  историко-культурного  и  нравственно-ценностного
влияния на формирование национальной и мировой

ПР 06. сформированность  представлений  об  изобразительно-выразительных
возможностях русского языка

ПР 07 сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко-
культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа
художественного произведения

ПР 08 способность  выявлять  в  художественных  текстах  образы,  темы  и
проблемы  и  выражать  свое  отношение  к  ним  в  развернутых
аргументированных устных и письменных высказываниях

ПР 09 овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их
жанрово-родовой  специфики;  осознание  художественной  картины
жизни,  созданной  в  литературном  произведении,  в  единстве
эмоционального  личностного  восприятия  и  интеллектуального
понимания

ПР 10 сформированность  представлений  о  системе  стилей  языка
художественной литературы

   В ходе подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности в процессе
изучения  ОУД.01  «Русский  язык»  закладывается  основа  для  формирования
профессиональных  компетенций  (ПК)  в  рамках  реализации  ООП  СПО  по  специальности
43.01.09 Повар, кондитер. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
           2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в
часах

Объем образовательной программы дисциплины 198

в т.ч.

1. Основное содержание 180

в т. ч.:

теоретическое обучение 98

практические занятия 70

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 
прикладного модуля)

12

в т. ч.:

теоретическое обучение 6

практические занятия 6

индивидуальный проект (да/нет)** нет

Промежуточная аттестация (экзамен)
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АННОТАЦИЯ
рабочей  программы   учебной   дисциплины

ОУД.02 Литература

         Рабочая  программа  общеобразовательной  учебной  дисциплины  ОУД.02  «Литература»
разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре,
содержанию и  результатам  освоения  учебной  дисциплины «Литература»  по  профессии  43.01.09
Повар, кондитер.   
o Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  обязательной  частью  основной
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО   по профессии 43.01.09
Повар, кондитер. 

o Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:
§ Цель общеобразовательной дисциплины

       Целью дисциплины «Литература» является формирование культуры читательского восприятия
и понимания литературных текстов, читательской самостоятельности и речевых компетенций.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с
ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 
   1.3. Планируемые результаты освоения ОУД.02 «Литература »:
       Обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер следующими общими компетенциями: 

№
п/п

Код компетенции
по ФГОС

Содержание компетенции

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

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

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

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

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

6 ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,
демонстрировать  осознанное  поведение  на  основе
традиционных  общечеловеческих  ценностей,  применять
стандарты аникоррупционного поведения.

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

9 ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в
профессиональной дельности. 

10 ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на
государственном  и  иностранном языках.

11 ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,
планировать  предпринимательскую  деятельность  в
профессиональной сфере.
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В  рамках  программы  учебного  предмета  обучающимися  осваиваются  личностные,
метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего
образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового (ПР):

Коды
результатов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР 01 сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному
уровню  развития  науки  и  общественной  практики,  основанного  на
диалоге  культур,  а  также  различных  форм  общественного  сознания,
осознание своего места в поликультурном мире

ЛР 02 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии
с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества;
готовность  и  способность  к  самостоятельной,  творческой  и
ответственной деятельности

ЛР 03 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и
способность  вести  диалог  с  другими  людьми,  достигать  в  нем
взаимопонимания,  находить  общие  цели  и  сотрудничать  для  их
достижения

ЛР 04 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию,
на  протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному
образованию как условию успешной профессиональной и общественной
деятельности

ЛР 05 эстетическое отношение к миру
ЛР 06 совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание

чувства  любви  к  многонациональному  Отечеству,  уважительного
отношения к русской литературе, культурам других народов

ЛР 07 использование для решения познавательных и коммуникативных задач
различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-
ресурсов и др.)

МР 01 умение  понимать  проблему,  выдвигать  гипотезу,  структурировать
материал,  подбирать  аргументы  для  подтверждения  собственной
позиции, выделять причинно-следственные связи в устных и письменных
высказываниях, формулировать выводы

МР 02 умение  самостоятельно  организовывать  собственную  деятельность,
оценивать ее, определять сферу своих интересов

МР 04 умение  работать  с  разными  источниками  информации,  находить  ее,
анализировать, использовать в самостоятельной деятельности

МР 05 владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и
проектной         деятельности,  навыками  разрешения  проблем;
способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения
практических задач, применению различных методов познания

ПР 01 сформированность  устойчивого  интереса  к  чтению  как  средству
познания других культур, уважительного отношения к ним

ПР 02 сформированность  навыков  различных  видов  анализа  литературных
произведений  

ПР 03 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за
собственной речью

ПР 04. владение умением анализировать  текст  с  точки зрения наличия в  нем
явной и скрытой, основной и второстепенной информации

ПР 05. владение  умением  представлять  тексты  в  виде  тезисов,  конспектов,
аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров

ПР 06. знание  содержания  произведений  русской,  родной  и  мировой
классической  литературы,  их  историко-культурного  и  нравственно-
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ценностного  влияния  на  формирование  национальной  и  мировой
культуры

ПР 07 сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко-
культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа
художественного произведения

ПР 08 способность  выявлять  в  художественных  текстах  образы,  темы  и
проблемы  и  выражать  свое  отношение  к  ним  в  развернутых
аргументированных устных и письменных высказываниях

ПР 09 владение навыками анализа художественных произведений с учетом их
жанрово-родовой  специфики;  осознание  художественной  картины
жизни,  созданной  в  литературном  произведении,  в  единстве
эмоционального  личностного  восприятия  и  интеллектуального
понимания

ПР 10 сформированность  представлений  о  системе  стилей  языка
художественной литературы

   В ходе подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности в процессе
изучения ОУД.02 «Литература» закладывается основа для формирования   профессиональных
компетенций (ПК) в рамках реализации ООП СПО по профессии 43.01.09Повар, кондитер. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
           2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в
часах

Объем образовательной программы дисциплины 178

в т.ч.

1. Основное содержание 178

в т. ч.:

теоретическое обучение 100

практические занятия 64

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 
прикладного модуля)

14

в т. ч.:

теоретическое обучение 8

практические занятия 6

индивидуальный проект (да/нет)** нет

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт)
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД. 03  ИСТОРИЯ

1.1 Место предмета в структуре основной образовательной программы:
Учебный предмет «История» является обязательной частью общеобразовательного цикла
основной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  по  профессии  43.01.09
Повар, кондитер.

          1.2. Цель общеобразовательной дисциплины 
Цель дисциплины ОУД.03 История:
 сформировать  у  обучающегося  целостную  картину  российской  и  мировой   истории,

учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость для понимания современного места и
роли России в мире, важность вклада каждого народа, его культуры в общую историю страны и
мировую историю, сформировать личностную позицию по основным этапам развития российского
государства и общества, а также современного образа России.
 1.3. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с
ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК

Код и наименование
формируемых компетенций

Планируемые результаты освоения дисциплины

Общие
Дисциплинарные

(предметные)1

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

В  части  трудового
воспитания:
-  готовность  к  труду,
осознание  ценности
мастерства, трудолюбие;
-  готовность  к  активной
деятельности
технологической  и
социальной  направленности,
способность  инициировать,
планировать  и
самостоятельно  выполнять
такую деятельность;
-  интерес  к  различным
сферам  профессиональной
деятельности,
Овладение  универсальными
учебными  познавательными
действиями:
 а)  базовые  логические
действия:
-  самостоятельно
формулировать  и
актуализировать  проблему,
рассматривать  ее
всесторонне;
-  устанавливать
существенный  признак  или
основания  для  сравнения,

-уметь  критически
анализировать  для  решения
познавательной  задачи
аутентичные  исторические
источники  разных  типов
(письменные,  вещественные,
аудиовизуальные) по истории
России  и  зарубежных  стран
ХХ  –  начала  XXI  в.,
оценивать  их  полноту  и
достоверность,  соотносить  с
историческим  периодом;
выявлять  общее  и  различия;
привлекать  контекстную
информацию  при  работе  с
историческими источниками;
-владеть  комплексом
хронологических  умений,
умение  устанавливать
причинно-следственные,
пространственные  связи
исторических  событий,
явлений,  процессов  с
древнейших  времен  до
настоящего времени;
-уметь  анализировать,
характеризовать и сравнивать
исторические  события,
явления,  процессы  с

1
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классификации и обобщения;
-  определять  цели
деятельности,  задавать
параметры  и  критерии  их
достижения;
- выявлять закономерности и
противоречия  в
рассматриваемых явлениях;
-  вносить  коррективы  в
деятельность,  оценивать
соответствие  результатов
целям,  оценивать  риски
последствий деятельности;
-  развивать  креативное
мышление  при  решении
жизненных проблем
б) базовые
исследовательские действия:
-  владеть  навыками  учебно-
исследовательской  и
проектной  деятельности,
навыками  разрешения
проблем;
-  выявлять  причинно-
следственные  связи  и
актуализировать  задачу,
выдвигать  гипотезу  ее
решения,  находить
аргументы  для
доказательства  своих
утверждений,  задавать
параметры  и  критерии
решения;
-  анализировать  полученные
в  ходе  решения  задачи
результаты,  критически
оценивать их достоверность,
прогнозировать  изменение  в
новых условиях;
- уметь переносить знания в
познавательную  и
практическую  области
жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания
из  разных  предметных
областей;
-  выдвигать  новые  идеи,
предлагать  оригинальные
подходы и решения;
-  способность  их
использования  в
познавательной  и
социальной практике

древнейших  времен  до
настоящего времени

ОК 02.   Осуществлять поиск, анализ В области ценности научного - уметь  осуществлять  с
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и  интерпретацию  информации,
необходимой для выполнения задач
профессиональной деятельности

познания:
-  сформированность
мировоззрения,
соответствующего
современному  уровню
развития  науки  и
общественной  практики,
основанного  на  диалоге
культур,  способствующего
осознанию  своего  места  в
поликультурном мире;
-  совершенствование
языковой  и  читательской
культуры  как  средства
взаимодействия  между
людьми и познания мира;
-  осознание  ценности
научной  деятельности,
готовность  осуществлять
проектную  и
исследовательскую
деятельность  индивидуально
и в группе;
Овладение  универсальными
учебными  познавательными
действиями:
в) работа с информацией:
-  владеть  навыками
получения  информации  из
источников  разных  типов,
самостоятельно
осуществлять  поиск,  анализ,
систематизацию  и
интерпретацию  информации
различных  видов  и  форм
представления;
-  создавать  тексты  в
различных  форматах  с
учетом  назначения
информации  и  целевой
аудитории,  выбирая
оптимальную  форму
представления  и
визуализации;
-  оценивать  достоверность,
легитимность  информации,
ее  соответствие  правовым и
морально-этическим нормам;
-  использовать  средства
информационных  и
коммуникационных
технологий  в  решении
когнитивных,
коммуникативных  и

соблюдением  правил
информационной
безопасности  поиск
исторической информации по
истории  России  и
зарубежных  стран  ХХ  –
начала  XXI  в.  в  справочной
литературе,  сети  Интернет,
средствах  массовой
информации  для  решения
познавательных  задач;
оценивать  полноту  и
достоверность информации с
точки зрения ее соответствия
исторической
действительности;
-  уметь  объяснять  критерии
поиска  исторических
источников  и  находить  их;
учитывать  при  работе
специфику  современных
источников  социальной  и
личной  информации;
объяснять  значимость
конкретных  источников  при
изучении  событий  и
процессов  истории  России  и
истории  зарубежных  стран;
приобретение  опыта
осуществления  учебно-
исследовательской
деятельности
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организационных  задач  с
соблюдением  требований
эргономики,  техники
безопасности,  гигиены,
ресурсосбережения,
правовых и этических норм,
норм  информационной
безопасности;
-  владеть  навыками
распознавания  и  защиты
информации,
информационной
безопасности личности

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

- готовность к саморазвитию,
самостоятельности  и
самоопределению;
-овладение  навыками
учебно-исследовательской,
проектной  и  социальной
деятельности;
Овладение  универсальными
коммуникативными
действиями:
б) совместная деятельность:
-  понимать  и  использовать
преимущества  командной  и
индивидуальной работы;
- принимать цели совместной
деятельности,
организовывать  и
координировать действия по
ее  достижению:  составлять
план действий, распределять
роли  с  учетом  мнений
участников  обсуждать
результаты  совместной
работы;
-  координировать  и
выполнять работу в условиях
реального,  виртуального  и
комбинированного
взаимодействия;
-  осуществлять  позитивное
стратегическое  поведение  в
различных  ситуациях,
проявлять  творчество  и
воображение,  быть
инициативным
Овладение  универсальными
регулятивными действиями:
г) принятие  себя  и  других
людей:
-  принимать  мотивы  и
аргументы других людей при

- приобретать  опыт
осуществления  проектной
деятельности  в  форме
участия  в  подготовке
учебных  проектов  по
новейшей  истории,  в  том
числе  –  на  региональном
материале (с использованием
ресурсов библиотек, музеев и
т.д.);
-  приобретать  опыт
взаимодействия  с  людьми
другой  культуры,
национальной и религиозной
принадлежности  на  основе
ценностей  современного
российского  общества:
идеалов  гуманизма,
демократии,  мира  и
взаимопонимания  между
народами,  людьми  разных
культур;  уважения  к
историческому  наследию
народов России
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анализе  результатов
деятельности;
-  признавать  свое  право  и
право  других  людей  на
ошибки;
-  развивать  способность
понимать  мир  с  позиции
другого человека

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

В  области  эстетического
воспитания:
-  эстетическое  отношение  к
миру,  включая  эстетику
быта,  научного  и
технического  творчества,
спорта,  труда  и
общественных отношений;
-  способность  воспринимать
различные  виды  искусства,
традиции  и  творчество
своего  и  других  народов,
ощущать  эмоциональное
воздействие искусства;
- убежденность в значимости
для  личности  и  общества
отечественного  и  мирового
искусства,  этнических
культурных  традиций  и
народного творчества;
-  готовность  к
самовыражению  в  разных
видах искусства, стремление
проявлять  качества
творческой личности;
Овладение  универсальными
коммуникативными
действиями:
а) общение:
-  осуществлять
коммуникации  во  всех
сферах жизни;
- распознавать невербальные
средства общения,  понимать
значение социальных знаков,
распознавать  предпосылки
конфликтных  ситуаций  и
смягчать конфликты;
-  развернуто  и  логично
излагать свою точку зрения с
использованием  языковых
средств

-  уметь  составлять  описание
(реконструкцию)  в  устной  и
письменной  форме
исторических  событий,
явлений,  процессов  истории
родного края, истории России
и  всемирной  истории  ХХ  –
начала  XXI  в.  и  их
участников,  образа  жизни
людей  и  его  изменения  в
Новейшую  эпоху;
формулировать  и
обосновывать  собственную
точку  зрения  (версию,
оценку)  с  опорой  на
фактический материал, в том
числе  используя  источники
разных типов;
-  отстаивать  историческую
правду  в  ходе  дискуссий  и
других  форм
межличностного
взаимодействия, а также при
разработке  и  представлении
учебных  проектов  и
исследований  по  новейшей
истории,  аргументированно
критиковать  фальсификации
отечественной  истории;
рассказывать  о  подвигах
народа  при  защите
Отечества,  разоблачать
фальсификации
отечественной истории

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

-  осознание  обучающимися
российской  гражданской
идентичности;
- целенаправленное развитие

-  понимать  значимость
России  в  мировых
политических  и  социально-
экономических процессах ХХ
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общечеловеческих  ценностей,
применять  стандарты
антикоррупционного поведения

внутренней  позиции
личности на основе духовно-
нравственных  ценностей
народов  Российской
Федерации,  исторических  и
национально-культурных
традиций,  формирование
системы  значимых
ценностно-смысловых
установок,
антикоррупционного
мировоззрения,
правосознания,
экологической  культуры,
способности  ставить  цели  и
строить жизненные планы;
В  части  гражданского
воспитания:
-  осознание  своих
конституционных  прав  и
обязанностей,  уважение
закона и правопорядка;
-принятие  традиционных
национальных,
общечеловеческих
гуманистических  и
демократических ценностей;
-  готовность  противостоять
идеологии  экстремизма,
национализма,  ксенофобии,
дискриминации  по
социальным,  религиозным,
расовым,  национальным
признакам;
-  готовность  вести
совместную  деятельность  в
интересах  гражданского
общества,  участвовать  в
самоуправлении  в
общеобразовательной
организации  и  детско-
юношеских организациях;
-  умение  взаимодействовать
с  социальными институтами
в  соответствии  с  их
функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной
и  волонтерской
деятельности;
патриотического воспитания:
-  сформированность
российской  гражданской
идентичности,  патриотизма,
уважения  к  своему  народу,

–  начала  XXI  в.,  знание
достижений  страны  и  ее
народа;  умение
характеризовать
историческое  значение
Российской  революции,
Гражданской  войны,  нэпа,
индустриализации  и
коллективизации  в  СССР,
решающую  роль  Советского
Союза  в  победе  над
нацизмом,  значение
советских  научно-
технологических  успехов,
освоения космоса; понимание
причин  и  следствий  распада
СССР,  возрождения
Российской  Федерации  как
мировой  державы,
воссоединения  Крыма  с
Россией,  специальной
военной  операции  на
Украине и других важнейших
событий ХХ – начала XXI в.;
особенности  развития
культуры  народов  СССР
(России);
- знать имена героев Первой
мировой,  Гражданской,
Великой  Отечественной
войн,  исторических
личностей,  внёсших
значительный  вклад  в
социально-экономическое,
политической  и  культурное
развитие  России  в  ХХ  –
начале XXI в.;
-уметь  составлять  описание
(реконструкцию)  в  устной  и
письменной  форме
исторических  событий,
явлений,  процессов  истории
родного края, истории России
и  всемирной  истории  ХХ  –
начала  XXI  в.  и  их
участников,  образа  жизни
людей  и  его  изменения  в
Новейшую  эпоху;
формулировать  и
обосновывать  собственную
точку  зрения  (версию,
оценку)  с  опорой  на
фактический материал, в том
числе  используя  источники
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чувства  ответственности
перед  Родиной,  гордости  за
свой край, свою Родину, свой
язык и культуру, прошлое и
настоящее
многонационального  народа
России;
-  ценностное  отношение  к
государственным  символам,
историческому  и
природному  наследию,
памятникам,  традициям
народов  России,
достижениям России в науке,
искусстве,  спорте,
технологиях и труде;
-  идейная  убежденность,
готовность  к  служению  и
защите  Отечества,
ответственность  за  его
судьбу;
освоенные  обучающимися
межпредметные  понятия  и
универсальные  учебные
действия  (регулятивные,
познавательные,
коммуникативные);
-  способность  их
использования  в
познавательной  и
социальной  практике,
готовность  к
самостоятельному
планированию  и
осуществлению  учебной
деятельности,  организации
учебного  сотрудничества  с
педагогическими
работниками  и
сверстниками,  к  участию  в
построении  индивидуальной
образовательной траектории;
-  овладение  навыками
учебно-исследовательской,
проектной  и  социальной
деятельности

разных типов;
-  уметь  выявлять
существенные  черты
исторических  событий,
явлений,  процессов;
систематизировать
историческую информацию в
соответствии  с  заданными
критериями;  сравнивать
изученные  исторические
события, явления, процессы;
- уметь  устанавливать
причинно-следственные,
пространственные,
временные  связи
исторических  событий,
явлений,  процессов;
характеризовать  их  итоги;
соотносить  события  истории
родного  края  и  истории
России в ХХ – начале XXI в.;
определять  современников
исторических  событий
истории  России  и
человечества в целом в ХХ –
начале XXI в.;
-  уметь  анализировать
текстовые,  визуальные
источники  исторической
информации,  в  том  числе
исторические  карты/схемы,
по  истории  России  и
зарубежных  стран  ХХ  –
начала  XXI  в.;  сопоставлять
информацию,
представленную в различных
источниках;  формализовать
историческую информацию в
виде таблиц, схем, графиков,
диаграмм;
-  уметь  защищать
историческую  правду,  не
допускать  умаления  подвига
народа  при  защите
Отечества, готовность давать
отпор  фальсификациям
российской истории;
-  знать  ключевые  события,
основные  даты  и  этапы
истории России и мира в ХХ
– начале XXI в.; выдающихся
деятелей  отечественной  и
всемирной  истории;
важнейшие  достижения
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культуры,  ценностные
ориентиры;
-  понимать  значимость  роли
России  в  мировых
политических  и  социально-
экономических  процессах  с
древнейших  времен  до
настоящего времени;
-уметь характеризовать вклад
российской  культуры  в
мировую культуру;
-  иметь  сформированность
представлений  о  предмете,
научных  и  социальных
функциях  исторического
знания,  методах  изучения
исторических источников

1.3. Планируемые результаты освоения ОУД.03 «История»:
В  рамках  программы  учебного   предмета  обучающимися  осваиваются  личностные,

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего
образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового и углубленного
уровня (ПРб, ПРу):

Коды
результатов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР1 отражать российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к
своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой
край,  свою  Родину,  прошлое  и  настоящее  многонационального  народа
России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн)

ЛР 2 отражать  гражданскую позицию как  активного  и  ответственного  члена
российского  общества,  осознающего  свои  конституционные  права  и
обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством
собственного  достоинства,  осознанно  принимающего  традиционные
национальные и  общечеловеческие гуманистические и  демократические
ценности

ЛР 4 сформированность  мировоззрения,  соответствующего  современному
уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге
культур,  а  также  различных  форм  общественного  сознания,  осознание
своего места в поликультурном мире

ЛР5 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с
общечеловеческими  ценностями  и  идеалами  гражданского  общества;
готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной
деятельности

ЛР 6 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и
способность  вести  диалог  с  другими  людьми,  достигать  в  нем
взаимопонимания,  находить  общие  цели  и  сотрудничать  для  их
достижения,  способность  противостоять  идеологии  экстремизма,
национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,
расовым,  национальным  признакам  и  другим  негативным  социальным
явлениям

ЛР 7 навыки  сотрудничества  со  сверстниками,  детьми  младшего  возраста,
взрослыми  в  образовательной,  общественно  полезной,  учебно-
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исследовательской, проектной и других видах деятельности
ЛР 8 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих

ценностей
ЛР 9 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию,

на  протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  к  непрерывному
образованию как условию успешной профессиональной и общественной
деятельности

ЛР 13 осознанный  выбор  будущей  профессии  и  возможностей  реализации
собственных  жизненных  планов;  отношение  к  профессиональной
деятельности как возможности участия в решении личных, общественных,
государственных, общенациональных проблем

МР 02 умение  продуктивно  общаться  и  взаимодействовать  в  процессе
совместной  деятельности,  учитывать  позиции  других  участников
деятельности, эффективно разрешать конфликты

МР 03 владение  навыками  познавательной,  учебно-исследовательской  и
проектной деятельности,  навыками разрешения проблем;  способность и
готовность  к  самостоятельному  поиску  методов  решения  практических
задач, применению различных методов познания

МР 04 готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-
познавательной  деятельности,  владение  навыками  получения
необходимой  информации  из  словарей  разных  типов,  умение
ориентироваться  в  различных  источниках  информации,  критически
оценивать  и  интерпретировать  информацию,  получаемую из  различных
источников

МР 05 умение  использовать  средства  информационных  и  коммуникационных
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и
организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники
безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм,
норм информационной безопасности

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать
свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства

МР 09 владение  навыками  познавательной  рефлексии  как  осознания
совершаемых  действий  и  мыслительных  процессов,  их  результатов  и
оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач
и средств их достижения

ПРб 1 сформированность представлений о современной исторической науке, её
специфике,  методах  исторического  познания  и  роли  в  решении  задач
прогрессивного развития России в глобальном мире

ПРб 2 владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом,
представлениями  об  общем  и  особенном  в  мировом  историческом
процессе

ПРб 3 сформированность  умений  применять  исторические  знания  в
профессиональной  и  общественной  деятельности,  поликультурном
общении

ПРб 4 владение  навыками  проектной  деятельности  и  исторической
реконструкции с привлечением различных источников

ПРб 5 сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения
в дискуссии по исторической тематике
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  2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРЕДМЕТА

2.1. Объем дисциплины  и виды учебной работы

Вид учебной работы Базовый
уровень

Объем образовательной программы дисциплины 178
1. Основное содержание 172
в том числе:
теоретическое обучение 142
практические занятия 30
2. Профессионально ориентированное    содержание 12
в том числе:
                        теоретическое обучение -
                        практические занятия
Самостоятельная работа обучающегося (всего)
в том числе:
выполнение индивидуальных заданий
изучение учебной, специальной и нормативной литературы
Консультаций           6
Промежуточная аттестация (Дифференцированный зачет)
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД. 06 Иностранный язык (английский)

2.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер.

2.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной
программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл учебного плана ОПОП - ППКРС
на базе основного общего образования с получением среднего общего образования.

2.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Изучение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык (английский )» 

направлено на достижение следующих целей:
− формирование представлений об английском языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;
− формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 
профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также условий,
мотивов и целей общения;

− формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 
лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, 
стратегической и предметной;

− воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 
межкультурном уровне;

− воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 
субкультурам.
Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык (английский)» обеспечивает 
достижение обучающимися следующих результатов, определяющих формирование у 
обучающихся общих компетенций:

личностных:

ЛР1. сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и 
средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;

ЛР2. сформированность широкого представления о достижениях национальных 
культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры;

ЛР3. развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения;
ЛР4. осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести 

диалог на английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, 
находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение 
проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению;

ЛР5. готовность и способность к непрерывному образованию включая самообразование,
как в профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере 
английского языка;

метапредметных:
МР1. умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения;
МР2. владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 
межкультурной коммуникации;

МР3. умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 
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взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 
конфликты;

МР4. умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные 
языковые средства;

предметных:

ПР1. сформировать коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 
успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 
современном поликультурном мире;

ПР2. владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение
строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять 
общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;

ПР3. достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 
выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, 
так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения;

ПР4. сформировать умения использовать английский язык как средство для получения 
информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.

Обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС СПО по профессии
43.01.09 Повар, кондитер следующими общими компетенциями:

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, применять стандарты 
антикоррупционного поведения.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсо-сбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности.



ОК 09. Использовать информационные технологии в
профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке.

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности,
планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.

2.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
− максимальной учебной нагрузки обучающегося 184 час, в том числе:
− обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 178 час;
− консультаций – 6 ч

 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 184
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 178
Консультации 6
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.07 «Математика»
2.5. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки
специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности  среднего
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована по программам
курсовой  подготовки,  переподготовки  и  повышения  квалификации  по направлению код,
наименование.
2.6. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов
среднего звена: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл профессиональных
модулей.

2.7. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной
дисциплины:

В  результате  освоения  учебной  дисциплины  обучающийся  должен  обладать  компетенциями
необходимыми  для  качественного  освоения  основной  профессиональной  образовательной
программы базе  основного общего образования с  получением среднего общего образования —
программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.01.09 Повар, кондитер
предусмотренными ФГОС среднего  профессионального  образования  по  специальности  43.01.09
Повар, кондитер  базового уровня.

В  результате  изучения  учебной  дисциплины  Математика  обучающийся  должен  достичь
следующих результатов, определяющих формирование общих компетенций:

 личностных:
– развитие логического мышления, пространственного воображения и интуиции;
–  формирование  умения  самостоятельно  приобретать  и  применять  знания  для  решения
практических задач;
–  воспитание  информационной  культуры,  в  том  числе  умения  работать  с  различными
источниками информации (учебники, справочники, Интернет и др.);
–  развитие  коммуникативной  культуры,  умения  работать  в  команде,  аргументировать  и
отстаивать свою точку зрения.
-    развитие уверенности в своих математических навыках и способностях, что способствует
повышению самооценки и уверенности в собственных возможностях.
-   формирование ответственного отношения к выполнению математических задач и анализу
данных,  что  способствует  развитию  самодисциплины  и  организованности.
-     развитие способности к логическому мышлению и анализу, что помогает в принятии
обоснованных решений и планировании процессов производства и торговли.

 метапредметных:
– освоение способов деятельности, применимых как в рамках образовательного процесса,
так и в реальных жизненных ситуациях;
– умение самостоятельно планировать свою деятельность и осуществлять контроль над ней;
–  применение  навыков  сотрудничества  со  сверстниками,  детьми  младшего  возраста,
взрослыми  в  образовательной,  общественно  полезной,  учебно-исследовательской,
проектной и других видах деятельности.
-  Умение  применять  математические  знания  и  навыки  в  реальных  производственных
ситуациях,  а  также  в  различных  аспектах  управления  предприятием.
-  Развитие навыков работы с информационными технологиями для проведения расчетов,
анализа данных и принятия управленческих решений на основе математических моделей.
-  Формирование  умения  коммуницировать  с  коллегами  и  партнерами  посредством
математического  языка,  что  способствует  эффективному  взаимодействию  в  рамках
производства и торговли.
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 предметных:
– В результате изучения предмета Математика обучающийся должен знать основные понятия 

и методы математического анализа, уметь применять их для решения задач разных типов, 
владеть навыками работы с графиками функций и геометрическими объектами.

– Умение применять информационные технологии для анализа данных, принятия решений и
оптимизации бизнес-процессов в сфере товароведения.

– Развитие  навыков  самостоятельного  поиска,  анализа  и  использования  информации  о
товарах, рынке и потребителях с использованием различных информационных ресурсов.

– Формирование  умения  применять  математические  методы  и  модели  для  оценки
эффективности бизнес-процессов в сфере торговли и производства.

– Умение  применять  математические  методы  для  расчета  количества  ингредиентов,
необходимых  для  приготовления  кондитерских  изделий,  а  также  для  оценки  стоимости
производства.

– Навыки использования математических моделей для оптимизации процессов производства
и планирования ассортимента кондитерских изделий.

– Знание математических методов для контроля качества продукции, расчета сроков годности
и оценки эффективности производственных процессов.

Обучающийся  должен  освоить,  предусмотренными  ФГОС  СПО  по  специальности  по
специальности 43.01.09 Повар, кондитер, следующими общими компетенциями: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к
ней устойчивый интерес.

ОК 2.  Организовывать  собственную деятельность,  выбирать  типовые методы и  способы
выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК  3.  Принимать  решения  в  стандартных  и  нестандартных  ситуациях  и  нести  за  них
ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного
выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной
деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,
потребителями.

ОК  7.  Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и  личностного  развития,
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК  8.  Вести  здоровый  образ  жизни,  применять  спортивно-оздоровительные  методы  и
средства для коррекции физического развития и телосложения.

ОК 9. Пользоваться иностранным языком как средством делового общения.
ОК 10. Логически верно, аргументированно и ясно излагать устную и письменную речь.
ОК  11.  Обеспечивать  безопасность  жизнедеятельности,  предотвращать  техногенные

катастрофы  в  профессиональной  деятельности,  организовывать,  проводить  и  контролировать
мероприятия  по  защите  работающих  и  населения  от  негативных  воздействий  чрезвычайных
ситуаций.

ОК 12. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных
документов, а также требования стандартов, технических условий.

2.8. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 450 часов, в том числе: обязательной 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 254часов;
из которых 140 часа отводится на практические (лабораторные) занятия; 
самостоятельной работы обучающегося 60   часов   (всего),
в том числе консультаций 12   часов  .

СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
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Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 450
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 254
в том числе:
лабораторные занятия -
практические занятия 140
курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 60
в том числе:
внеаудиторная самостоятельная работа 60
консультации 18
Промежуточная аттестация в форме экзамена
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АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.08 «Информатика»

2.9. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки
специалистов среднего звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности  среднего
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована по программам
курсовой  подготовки,  переподготовки  и  повышения  квалификации  по направлению 43.01.09
Повар, кондитер.

2.10. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов
среднего  звена:  Общеобразовательная  дисциплина  «Информатика»  является  обязательной
частью общеобразовательного цикла образовательной программы соответствии с ФГОС СПО по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

2.11.Цели  и  задачи  учебной  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения
учебной дисциплины:

Содержание  программы общеобразовательной дисциплины «Информатика»  направлено
на  достижение  следующих  целей:  освоение  системы  базовых  знаний,  отражающих  вклад
информатики  в  формирование  современной  научной  картины  мира,  роль  информационных
процессов  в  современном  обществе,  биологических  и  технических  системах;  овладение
умениями  применять,  анализировать,  преобразовывать  информационные  модели  реальных
объектов и процессов,  используя при этом цифровые технологии,  в  том числе при изучении
других  дисциплин;  развитие  познавательных  интересов,  интеллектуальных  и  творческих
способностей путем освоения и использования методов информатики и цифровых технологий
при  изучении  различных  учебных  предметов;  воспитание  ответственного  отношения  к
соблюдению этических и правовых норм информационной деятельности; приобретение опыта
использования  цифровых  технологий  в  индивидуальной  и  коллективной  учебной  и
познавательной, в том числе проектной деятельности.

Обучающийся  должен  освоить,  предусмотренными  ФГОС  СПО  по  специальности  по
специальности 43.01.09 Повар, кондитер, следующими общими компетенциями: 

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК  6.  Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  осознанное

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК  7.  Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,  эффективно

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

процессе  профессиональной  деятельности  и  поддержания  необходимого  уровня  физической
подготовленности.

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном

языке.
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ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
2.12.Рекомендуемое  количество  часов  на  освоение  программы  дисциплины:

максимальной  учебной  нагрузки  обучающегося  -  90  часов,  в  том  числе: обязательной

аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 90   часов  ;

из  которых  58 часов отводится на практические (лабораторные)  занятия;  в том
числе консультаций 6   часов  .

СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы учебного процесса 90
Основное содержание 56
в том числе:
Теоретическое обучение 20
Практические занятия 36

Профессионально ориентированное содержание 34

в том числе:
Теоретическое обучение 6
Практические занятия 22
Самостоятельная работа -

Консультации 6
Промежуточная аттестация (экзамен)
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АННОТАЦИЯ
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.11 ФИЗИКА

1.1. Место предмета в структуре основной образовательной программы: 
Учебный предмет «Физика» является  обязательной частью общеобразовательного цикла

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

 
1.2. Планируемые результаты освоения предмета:
Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций: 

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

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

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК  04.  Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,

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

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК  07.  Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,  эффективно

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

процессе  профессиональной  деятельности  и  поддержания  необходимого  уровня  физической
подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном

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

В  рамках  программы  учебного  предмета  обучающимися  осваиваются  личностные,
метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего
образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового и углубленного
уровня (ПРб, ПРу):

Коды
результатов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР 01 устойчивый интерес к истории и достижениям в области естественных
наук, чувство гордости за российские естественные науки

ЛР 02 готовность  к  продолжению образования,  повышению квалификации в
избранной профессиональной деятельности с использованием знаний в
области естественных наук

ЛР 03 объективное  осознание  значимости  компетенций  в  области
естественных  наук  для  человека  и  общества,  умение  использовать
технологические  достижения  в  области  физики,  химии,  биологии для
повышения  собственного  интеллектуального  развития  в  выбранной
профессиональной деятельности

ЛР 04 умение  проанализировать  техногенные  последствия  для
окружающей  среды,  бытовой  и  производственной  деятельности
человека

ЛР 05 готовность  самостоятельно  добывать  новые  для  себя  естественно-
научные знания с использованием для этого доступных источников
информации;
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ЛР 06 умение  управлять  своей  познавательной  деятельностью,  проводить
самооценку уровня собственного интеллектуального развития

ЛР 07 умение  выстраивать  конструктивные  взаимоотношения  в  команде  по
решению общих задач в области естествознания

МР 01 овладение умениями и навыками различных видов познавательной
деятельности  для  изучения  разных  сторон  окружающего
естественного мира

МР 02 применение  основных  методов  познания  (наблюдения,  научного
эксперимента) для изучения различных сторон естественно-научной
картины мира, с которыми возникает необходимость сталкиваться в
профессиональной сфере

МР 03 умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства для
их достижения на практике

МР 04 умение  использовать  различные  источники  для  получения
естественнонаучной информации и оценивать ее достоверность для
достижения поставленных целей и задач

ПРб 01 сформированность  представлений  о  целостной  современной
естественнонаучной  картине  мира,  природе  как  единой  целостной
системе,  взаимосвязи  человека,  природы  и  общества,
пространственно-временны х масштабах Вселенной

ПРб 02 владение  знаниями  о  наиболее  важных  открытиях  и  достижениях  в
области  естествознания,  повлиявших  на  эволюцию  представлений  о
природе, на развитие техники и технологий

ПРб 03 сформированность умения применять естественно-научные знания для
объяснения  окружающих  явлений,  сохранения  здоровья,
обеспечения  безопасности  жизнедеятельности,  бережного
отношения к природе, рационального природопользования, а также
выполнения роли грамотного потребителя

ПРб 04. сформированность представлений о научном методе познания природы
и средствах изучения мегамира, макромира и микромира; владение
приемами естественно-научных наблюдений, опытов, исследований
и оценки достоверности полученных результатов

ПРб 05. владение  понятийным  аппаратом  естественных  наук,  позволяющим
познавать  мир,  участвовать  в  дискуссиях  по  естественно-научным
вопросам,  использовать  различные  источники  информации  для
подготовки  собственных  работ,  критически  относиться  к
сообщениям СМИ, содержащим научную информацию

ПРб 06. сформированность умений понимать значимость естественно-научного
знания для каждого человека независимо от его профессиональной
деятельности,  различать  факты  и  оценки,  сравнивать  оценочные
выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с
определенной системой ценностей.

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
ОУД.11 ФИЗИКА

2.1. Объем учебного предмета и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебного предмета 114

Основное содержание 114
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в т. ч.:

теоретическое обучение 57

практические занятия 56

Профессионально ориентированное содержание

в т. ч.:

теоретическое обучение -

Практические занятия -

Самостоятельная работа -

Консультации -

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 1



2
8

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУП 10. ХИМИЯ
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Общеобразовательная  дисциплина  «Химия» является  обязательной  частью

общеобразовательного цикла  основной образовательной программы в  соответствии с  ФГОС по
специальности 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи дисциплины 
Изучение содержания учебной дисциплины Химия направлено на достижение следующих целей:
– формирование у  обучающихся  умения  оценивать  значимость  химического  знания  для

каждого человека;
– формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании

современной естественно-научной картины мира;  умения объяснять объекты и процессы
окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, —
используя для этого химические знания;

– развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать
– оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной

системой ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию;
– приобретение обучающимися  опыта  разнообразной  деятельности,  познания  и

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов
деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки
информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного
обращения с веществами в повседневной жизни).
1.3. Планируемые результаты освоения предмета:
Особое значение предмет имеет при формировании и развитии общих компетенций: ОК 01,

ОК 02, ОК 04, ОК 07. 
В  рамках  программы  общеобразовательной  дисциплины  обучающимися  осваиваются

личностные,  метапредметные  и  предметные  результаты  в  соответствии  с  требованиями  ФГОС
среднего общего образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные (ПР):

Коды
результатов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР 1 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной
химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной
деятельности  и  в  быту  при  обращении  с  химическими  веществами,
материалами и процессами;

ЛР 2 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в
избранной  профессиональной  деятельности  и  объективное  осознание
роли химических компетенций в этом;

ЛР 3 умение  использовать  достижения  современной  химической  науки  и
химических технологий для повышения собственного интеллектуального
развития в выбранной профессиональной деятельности;

МР 1 использование  различных  видов  познавательной  деятельности  и
основных  интеллектуальных  операций  (постановки  задачи,
формулирования  гипотез,  анализа  и  синтеза,  сравнения,  обобщения,
систематизации,  выявления  причинно-следственных  связей,  поиска
аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи,
применение  основных  методов  познания  (наблюдения,  научного
эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и
процессов,  с  которыми  возникает  необходимость  сталкиваться  в
профессиональной сфере;

МР 2 использование  различных  источников  для  получения  химической
информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших
результатов в профессиональной сфере;

ПР 1 сформированность представлений о месте химии в современной научной
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картине  мира;  понимание  роли  химии  в  формировании  кругозора  и
функциональной грамотности человека для решения практических задач;

ПР 2 владение  основополагающими  химическими  понятиями,  теориями,
законами  и  закономерностями;  уверенное  пользование  химической
терминологией и символикой;

ПР 3 владение  основными  методами  научного  познания,  используемыми  в
химии:  наблюдением,  описанием,  измерением,  экспериментом;  умение
обрабатывать,  объяснять  результаты  проведенных  опытов  и  делать
выводы;  готовность  и  способность  применять  методы  познания  при
решении практических задач;

ПР 4 сформированность умения давать количественные оценки и производить
расчеты по химическим формулам и уравнениям;

ПР 5 владение  правилами  техники  безопасности  при  использовании
химических веществ;

ПР 6 сформированность  собственной  позиции  по  отношению к  химической
информации, получаемой из разных источников.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОУД.10 ХИМИЯ

2.1. Объем общеобразовательной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебного предмета 134
Основное содержание 144
в т. ч.:
теоретическое обучение 64

практические занятия 20

лабораторные занятия 18

Профессионально ориентированное содержание 42

в т. ч.:

теоретическое обучение 8

Практические занятия 22

Лабораторные занятия 12

Самостоятельная работа -

Консультации 6
Промежуточная аттестация (экзамен) 6
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД 13. «БИОЛОГИЯ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Общеобразовательная  дисциплина  «БИОЛОГИЯ» является  обязательной  частью

общеобразовательного цикла  основной образовательной программы в  соответствии с  ФГОС  по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цели и задачи дисциплины. 
Изучение  содержания  учебной  дисциплины «Биология»  направлено  на  достижение  следующих
целей:
формирование

3 фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция,
Вид, Экосистема);

4 истории  развития  современных  представлений  о  живой  природе,  выдающихся
открытиях в биологической науке;

5 роли  биологической  науки  в  формировании  современной  естественно-научной
картины мира; - методах научного познания;

овладение умениями 
 логически  мыслить,  обосновывать  место  и  роль  биологических  знаний  в  практической

деятельности  людей,  развитии  временных  технологий;  определять  живые  объекты  в
природе;  -  проводить  наблюдения  за  экосистемами  с  целью  их  описания  и  выявления
естественных и антропогенных изменений;

 находить и анализировать информацию о живых объектах; 
 развитие  познавательных  интересов,  интеллектуальных  и  творческих  способностей,

обучающихся в процессе изучения биологических явлений;
 выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру;
 сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий,

концепций,  гипотез  (о  сущности  и  происхождении  жизни,  человека)  в  ходе  работы  с
различными источниками информации;

воспитание 
 убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости рационального

природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде,
собственному здоровью; 

 уважения  к  мнению  оппонента  при  обсуждении  биологических  проблем;  использование
приобретенных  биологических  знаний  и  умений  в  повседневной  жизни  для  оценки
последствий  своей  деятельности  (и  деятельности  других  людей)  по  отношению  к
окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

 обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при
травмах, соблюдение правил поведения в природе.
1.3 Планируемые результаты освоения дисциплины:
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций: ОК

1, ОК 2, ОК 4, ОК 7
В  рамках  программы  общеобразовательной  дисциплины  обучающимися  осваиваются

личностные,  метапредметные  и  предметные  результаты  в  соответствии  с  требованиями  ФГОС
среднего общего образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные (ПР).

Коды
результа

тов

Планируемые результаты освоения предмета включают:

ЛР 1 сформированность  чувства  гордости  и  уважения  к  истории  и  достижениям
отечественной биологической науки

ЛР 2 представления о целостной естественно-научной картине мира
ЛР 3 понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую
сферы деятельности человека
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ЛР 4 способность  использовать  знания о  современной естественно-научной картине
мира в образовательной и профессиональной деятельности

ЛР 5 возможности  информационной  среды  для  обеспечения  продуктивного
самообразования

ЛР 6 владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию
информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее
достижения в профессиональной сфере

ЛР 7 способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами
толерантности, диалога и сотрудничества

ЛР 8 готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе
ЛР 9 готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий

аварий, катастроф, стихийных бедствий
ЛР 10 обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и

экспериментальной  деятельности,  при  использовании  лабораторного
оборудования

ЛР 11 деятельности  и  повседневной  жизни  для  соблюдения  мер  профилактики
отравлений,  вирусных  и  других  заболеваний,  стрессов,  вредных  привычек
(курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в природной среде

ЛР 12 готовность  к  оказанию  первой  помощи  при  травмах,  простудных  и  других
заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами

МР1 осознание социальной значимости своей профессии /специальности, обладание
мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности

МР2  повышение  интеллектуального  уровня  в  процессе  изучения  биологических
явлений

МР3 выдающихся достижений биологии,  вошедших в  общечеловеческую культуру;
сложных  и  противоречивых  путей  развития  современных  научных  взглядов,
идей,  теорий,  концепций,  гипотез  (о  сущности  и  происхождении  жизни,
человека) в ходе работы с различными источниками информации

МР4 способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с
использованием современных информационно-коммуникационных технологий

МР5 способность  понимать  принципы  устойчивости  и  продуктивности  живой
природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность
к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния
окружающей среды и рационального использования природных ресурсов

МР6 умение  обосновывать  место  и  роль  биологических  знаний  в  практической
деятельности людей, развитии современных технологий

МР7 определять живые объекты в природе
МР8 проводить  наблюдения  за  экосистемами  с  целью  их  описания  и  выявления

естественных и антропогенных изменений
МР9 находить  и  анализировать  информацию  о  живых  объектах;  способность

применять  биологические  и  экологические  знания  для  анализа  прикладных
проблем хозяйственной деятельности

МР10 способность  к  самостоятельному  проведению  исследований,  постановке
естественно-научного  эксперимента,  использованию  информационных
технологий для решения научных и профессиональных задач

МР11 способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 
биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение)

ПР1 сформированность  представлений  о  роли  и  месте  биологии  в  современной
научной картине мира

ПР2 понимание  роли  биологии  в  формировании  кругозора  и  функциональной
грамотности для решения практических задач

ПР3 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе,
ее  уровневой организации и  эволюции;  уверенное пользование биологической
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терминологией и символикой
ПР4 владение  основными  методами  научного  познания,  используемыми  при

биологических исследованиях живых объектов и экосистем
ПР5 описанием, измерением, проведением наблюдений
ПР6 выявление и оценка антропогенных изменений в природе
ПР7 сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов,

решать элементарные биологические задачи
ПР8 сформированность  собственной  позиции  по  отношению  к  биологической

информации,  получаемой  из  разных  источников,  глобальным  экологическим
проблемам и путям их решения.

ПР9 сформированность  собственной  позиции  по  отношению  к  биологической
информации,  получаемой из разных источников,  к  глобальным экологическим
проблемам и путям их решения.

2.Структура и содержание общеобразовательной дисциплины
Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной дисциплины 156
вт.ч. консультации 12

Основное содержание 138
в т.ч контрольная работа                                                                      6

Теоретическое обучение 72
в т.ч.профессионально-ориентированное содержание 2
Практические занятия 62
в т.ч.профессионально-ориентированное содержание 8
Лабораторные занятия 4
в т.ч.профессионально-ориентированное содержание 2
Промежуточная аттестация (экзамен) 6
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АННОТАЦИЯ 
РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП. 02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 

ТОВАРОВ

5.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар,
кондитер,  относящейся  к  укрупненной  группе  профессий,  специальностей  43.00.00
Сервис и туризм
5.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям,
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Физиология питания, микробиология и
санитария, ОП
03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
5.3.Цель и планируемые результаты освоения 
дисциплины: В результате освоения дисциплины 
обучающийся должен уметь:

 проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 
продуктов и сырья;

 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 
требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);

 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;
 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов

знать:

 ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке,
транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп
продовольственных товаров;

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
 виды складских помещений и требования к ним;
 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков.
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

Общие и 
профессиональные
компетенции

Дескрипторы
сформированности

(действия)
Уметь Знать

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

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в
различных 
контекстах.
Проведение анализа
сложных ситуаций
при решении задач 
профессиональной 
деятельности.

Распознавать задачу
и/или проблему в
профессиональном
и/или социальном
контексте.
Анализировать
задачу и/или
проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять
и эффективно искать

Актуальный 
профессиональный и
социальный контекст, 
в котором приходится
работать и жить.
Основные источники
информации и
ресурсы  для  решения
задач и проблем в
профессиональном



3
4

Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации.
Осуществление 
эффективного 
поиска.
Выделение всех 
возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том 
числе неочевидных.
Разработка
детального плана 
действий.
Оценка рисков на 
каждом шагу.
Оценка плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации,
определение критериев
оценки и 
рекомендаций по
улучшению плана.

информацию, 
необходимую для
решения задачи 
и/или проблемы.
Составить план
действия.
Определять 
необходимые
ресурсы.
Владеть актуальными
методами работы в
профессиональной и
смежных сферах.
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью
наставника).

и/или социальном
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и
смежных областях.
Методы работы в
профессиональной и
смежных сферах.
Структура плана для
решения задач.
Порядок оценки
результатов решения
задач 
профессиональной
деятельности

ОК 02.
Осуществлять

поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой

для
выполнения

задач 
профессиональной
деятельности.

Планирование 
информационного
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач
Проведение анализа 
полученной
информации,
выделяет в ней 
главные аспекты.
Структурировать 
отобранную
информацию в
соответствии с 
параметрами поиска; 
Интерпретация 
полученной
информации в 
контексте

Определять задачи
поиска информации 
Определять 
необходимые 
источники
информации 
Планировать процесс
поиска 
Структурировать 
получаемую
информацию
Выделять наиболее
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска

Номенклатура 
информационных
источников,
применяемых в
профессиональной
деятельности 
Приемы 
структурирования
информации
Формат оформления
результатов поиска
информации



профессиональной
деятельности

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

Использование
актуальной 
нормативно- 
правовой
документацию по
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории 
профессионального 
развития и
самообразования

Определять 
актуальность
нормативно-
правовой
документации в
профессиональной
деятельности
Выстраивать
траектории
профессионального и
личностного 
развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная 
и профессиональная
терминология 
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и
самообразования

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

Участие в деловом 
общении для
эффективного 
решения деловых
задач
Планирование 
профессиональной
деятельность

Организовывать
работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной
деятельности

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

Грамотно устно и 
письменно излагать
свои мысли по
профессиональной 
тематике на
государственном
языке 
Проявление
толерантность в
рабочем коллективе

Излагать свои мысли
на государственном
языке
Оформлять
документы

Особенности 
социального и
культурного 
контекста
Правила оформления 
документов.

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

Понимать 
значимость своей
профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на 
основе 
общечеловеческих 
ценностей.

Описывать 
значимость своей
профессии 
Презентовать 
структуру 
профессиональной
деятельности по
профессии 
(специальности)

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции 
Общечеловеческие
ценности
Правила поведения в
ходе выполнения
профессиональной
деятельности



эффективно действовать
в чрезвычайных
ситуациях.

профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение
на рабочем месте

ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной
деятельности по
профессии 
(специальности)

профессиональной
деятельности
Основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

ОК 09.
Использовать 
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

Применение
средств
информатизации и
информационных 
технологий для
реализации 
профессиональной 
деятельности

Применять средства
информационных 
технологий для
решения 
профессиональных
задач 
Использовать
современное
программное
обеспечение

Современные
средства и устройства 
информатизации 
Порядок их 
применения и

программное
обеспечение в
профессиональной
деятельности

ОК 10.
Пользоваться 
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.

Применение в
профессиональной 
деятельности 
инструкций на
государственном и
иностранном языке.
Ведение общения 
на 
профессиональные 
темы

Понимать общий
смысл четко
произнесенных 
высказываний на
известные темы
(профессиональные и
бытовые),
понимать тексты на 
базовые 
профессиональные 
темы
участвовать в
диалогах на
знакомые общие и
профессиональные
темы
строить простые
высказывания  о  себе
и о своей
профессиональной
деятельности
кратко обосновывать
и объяснить свои
действия (текущие и
планируемые)
писать простые
связные сообщения
на знакомые или
интересующие 
профессиональные 
темы

правила построения
простых и сложных
предложений на
профессиональные 
темы
основные 
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная 
лексика)
лексический
минимум,
относящийся к
описанию предметов,
средств и процессов
профессиональной
деятельности 
особенности 
произношения 
правила чтения
текстов 
профессиональной 
направленности

ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6

Обеспечивать
хранение сырья и
пищевых продуктов в

Ассортимент,
требования к
качеству, условия и



ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты,
соблюдением 
товарного соседства.

Проверять 
органолептическим 
способом качество,
безопасность сырья,
продуктов.

Распознавать
недоброкачественные
продукты.

Использовать 
нитрат-тестер для
оценки безопасности 
сырья.

Соблюдать 
условия, сроки
хранения, товарное
соседство пищевых
продуктов при
складировании, 
хранении.

сроки хранения сырья
и продуктов.

Виды, назначение
и правила
эксплуатации
приборов для 
экспресс оценки

качества и
безопасности 
пищевого сырья,
продуктов и
материалов..

Правила, условия,
сроки хранения
пищевых продуктов.

Регламенты, 
стандарты, в том
числе система
анализа, оценки и
управления опасными
факторами (система
ХАССП (НАССР)),
касающиеся хранения 
особо 
скоропортящихся 
продуктов

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем часов

Максимальная учебная нагрузка 42

Самостоятельная работа (не более 20%) -

Обязательная учебная нагрузка 42

в том числе:

теоретическое обучение 26

лабораторные занятия (если предусмотрено)

практические занятия (если предусмотрено) 16

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -

Контрольная работа -

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета



АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 
товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.6,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

организовывать  рабочее  место
для  обработки  сырья,
приготовления  полуфабрикатов,
готовой продукции, ее отпуска в
соответствии  с  правилами
техники  безопасности,
санитарии  и  пожарной
безопасности;
определять  вид,  выбирать  в
соответствии  с  потребностью
производства  технологическое
оборудование,  инвентарь,
инструменты;
подготавливать  к  работе,
использовать  технологическое
оборудование по его назначению
с  учётом  правил  техники
безопасности,  санитарии  и
пожарной  безопасности,
правильно  ориентироваться  в
экстренной ситуации

классификацию,  основные
технические  характеристики,
назначение,  принципы  действия,
особенности  устройства,  правила
безопасной эксплуатации различных
групп  технологического
оборудования;
принципы организации обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации;
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов приготовления
и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции;
способы  организации  рабочих  мест
повара,  кондитера в  соответствии с
видами  изготавливаемой
кулинарной  и  кондитерской
продукции;
правила  электробезопасности,
пожарной безопасности;
правила  охраны  труда  в  организациях
питания

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части.
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы.
Составить план действия.
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить.
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности



или с помощью наставника).
ОК 02 Определять задачи поиска 

информации
Определять необходимые 
источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 
информацию
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска
информации

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации
Современная научная и 
профессиональная терминология
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и 
культурного контекста
Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии

Сущность гражданско-патриотической 
позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии

Правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устройства 
информатизации
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые),
понимать  тексты  на  базовые
профессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы
строить  простые  высказывания  о
себе  и  о  своей  профессиональной
деятельности
кратко  обосновывать  и  объяснить
свои  действия  (текущие  и
планируемые)
писать простые связные сообщения
на  знакомые  или  интересующие

правила построения простых и сложных
предложений  на  профессиональные
темы
основные  общеупотребительные
глаголы  (бытовая  и  профессиональная
лексика)
лексический  минимум,  относящийся  к
описанию  предметов,  средств  и
процессов  профессиональной
деятельности
особенности произношения
правила  чтения  текстов
профессиональной направленности



профессиональные темы

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы 68
в том числе:
теоретическое обучение 36
лабораторные занятия -

практические занятия 20

самостоятельная работа 0

консультации 6

Итоговая аттестация в форме экзамена 6



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.05 Основы калькуляции и учета

1.1. Область применения программы
Рабочая   программа  учебной  дисциплины  является  частью  программы  подготовки

квалифицированных рабочих  и служащих и соответствии с ФГОС по  профессии 43.01.09 Повар,
кондитер.

1.2.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образовательной
программы:  Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.2-1.4,
ПК 2.2-2.8,
ПК 3.2-3.6,
ПК 4.2-4.5,
ПК 5.2-5.5

-вести  учет,  оформлять   документы
первичной  отчетности  по  учету
сырья,  товаров  и  тары   в  кладовой
организации питания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять   процентную  долю
потерь  на  производстве  при
различных видах обработки сырья;
-  составлять план-меню, работать со
сборником  рецептур  блюд  и
кулинарных  изделий,
технологическими   и  технико  -
технологическими картами;
-рассчитывать  цены  на  готовую
продукцию  и  полуфабрикаты
собственного  производства,
оформлять  калькуляционные
карточки;
-участвовать  в  проведении
инвентаризации  в  кладовой  и  на
производстве;
-пользоваться контрольно-кассовыми
машинами  или  средствами
автоматизации   при  расчетах  с
потребителями;
-принимать  оплату  наличными
деньгами;
-принимать  и  оформлять
безналичные платежи;
-составлять отчеты по платежам.

-виды  учета,  требования,
предъявляемые к учету;
- задачи бухгалтерского учета;
-предмет  и  метод  бухгалтерского
учета;
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы  и  формы  организации
бухгалтерского учета
-  особенности  организации
бухгалтерского  учета  в
общественном питании;
-  основные  направления
совершенствования,  учета  и
контроля  отчетности  на
современном этапе;
- формы документов, применяемых
в  организациях  питания,  их
классификацию;
-  требования,  предъявляемые  к
содержанию  и  оформлению
документов;
-  права,  обязанности  и
ответственность  главного
бухгалтера;
- понятие  цены, ее элементы, виды
цен,  понятие  калькуляции  и
порядок  определения  розничных
цен  на  продукцию  собственного
производства;
- понятие  товарооборота
предприятий  питания,  его  виды и
методы расчета.
-  сущность  плана-меню,  его
назначение,  виды,  порядок
составления;
-правила  документального
оформления   движения
материальных ценностей;
-  источники  поступления
продуктов и тары;
-правила оприходования товаров и
тары материально-ответственными



лицами,
реализованных и отпущенных това-
ров;
-методику осуществления контроля
за товарными запасами;
-понятие и виды товарных потерь,
методику их списания;
-методику  проведения
инвентаризации  и  выявления  ее
результатов;
-  понятие  материальной
ответственности,  ее
документальное  оформление,
отчетность  материально-
ответственных лиц;
-  порядок  оформления  и  учета
доверенностей;
-  ассортимент  меню  и  цены  на
готовую  продукцию  на  день
принятия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
-  виды  и  правила  осуществления
кассовых операций;
-  правила  и  порядок  расчетов  с
потребителями   при  оплате
наличными  деньгами  и   при
безналичной форме оплаты;
-  правила  поведения,  степень
ответственности  за  правильность
расчетов с потребителями.

ОК 01  распознавать  задачу  и/или
проблему  в  профессиональном
и/или социальном контексте;

 анализировать  задачу  и/или
проблему и выделять её составные
части;

 правильно  выявлять  и  эффективно
искать  информацию,  необходимую
для  решения  задачи  и/или
проблемы;

 составить план действия;
 определять необходимые ресурсы.
 владеть  актуальными  методами

работы  в  профессиональной  и
смежных сферах;

 реализовать составленный план.
 оценивать результат и последствия

своих  действий  (самостоятельно
или с помощью наставника);

 актуальный  профессиональный  и
социальный  контекст,  в  котором
приходится работать и жить;

 основные источники информации
и  ресурсы  для  решения  задач  и
проблем  в  профессиональном
и/или социальном контексте;

 алгоритмы  выполнения  работ  в
профессиональной  и  смежных
областях;

 методы  работы  в
профессиональной  и  смежных
сферах;

 структура  плана  для  решения
задач;

 порядок  оценки  результатов
решения задач профессиональной
деятельности;

ОК 02  определять  задачи  поиска
информации;

 определять необходимые источники
информации;

 планировать процесс поиска

– номенклатура  информационных
источников  применяемых  в
профессиональной деятельности;
– приемы  структурирования
информации;



 структурировать  получаемую
информацию;

 выделять  наиболее  значимое  в
перечне информации;

 оценивать  практическую
значимость результатов поиска;

 оформлять результаты поиска;

–формат  оформления  результатов
поиска информации;

ОК 03 определять актуальность нормативно-
правовой;  документации  в
профессиональной деятельности;

выстраивать  траектории
профессионального  и  личностного
развития;

 содержание  актуальной
нормативно-правовой
документации;

 современная  научная  и
профессиональная терминология;

 возможные  траектории
профессионального  развития   и
самообразования;

ОК 04 организовывать работу коллектива и
команды;

взаимодействовать с  коллегами,
руководством, клиентами;

 психология коллектива;
 психология личности;
 основы проектной деятельности;

ОК 05 излагать  свои  мысли  на
государственном языке;

оформлять документы;

 особенности  социального  и
культурного контекста;

 правила оформления документов;

ОК 06 описывать  значимость  своей
профессии;

презентовать  структуру
профессиональной  деятельности  по
профессии;

 сущность  гражданско-
патриотической позиции;

 общечеловеческие ценности;
 правила  поведения  в  ходе

выполнения  профессиональной
деятельности;

ОК 07 соблюдать  нормы  экологической
безопасности;

определять  направления
ресурсосбережения  в  рамках
профессиональной  деятельности  по
профессии;

 правила  экологической
безопасности  при  ведении
профессиональной деятельности;

 основные  ресурсы
задействованные  в
профессиональной деятельности;

 пути  обеспечения
ресурсосбережения;

ОК 09 применять средства информационных
технологий  для  решения
профессиональных задач;

использовать  современное
программное обеспечение;

 современные  средства  и
устройства информатизации;

 порядок  их  применения  и
программное  обеспечение  в
профессиональной деятельности;

ОК 10 понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые);

понимать  тексты  на  базовые
профессиональные темы;

участвовать в  диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы;

строить простые высказывания о себе
и  о  своей  профессиональной
деятельности;

кратко  обосновывать  и  объяснить
свои  действия  (текущие  и

 правила  построения  простых  и
сложных  предложений  на
профессиональные темы;

 основные  общеупотребительные
глаголы  (бытовая  и
профессиональная лексика);

 лексический  минимум,
относящийся  к  описанию
предметов,  средств  и  процессов
профессиональной деятельности;

 особенности произношения;
 правила  чтения  текстов

профессиональной



планируемые);
писать  простые  связные  сообщения

на  знакомые  или  интересующие
профессиональные темы.

направленности.

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

применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

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

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

руководством, клиентами
ОК.05 Осуществлять  устную  и  письменную  коммуникацию  на  государственном

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК.06 Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать

осознанное поведение на основе 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 подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языках

1.2. Профессиональные компетенции
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ПК 1.2 Осуществлять  обработку,  подготовку  овощей,  грибов,  рыбы,  нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3 Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и
нерыбного водного сырья.

ПК 1.4 Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  мяса,
домашней птицы, дичи, кролик.

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента.

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

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

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

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



птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
ПК3.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных

соусов, заправок разнообразного ассортимента.
ПК3.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации салатов разнообразного ассортимента
ПК 3.4 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного
ассортимента.

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

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

ПК 4.2 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

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

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

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

ПК5.2 Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

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

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

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

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы 32

в том числе:

теоретическое обучение 22

лабораторные занятия (если предусмотрено) -

практические занятия (если предусмотрено) 12

самостоятельная работа 2

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

5.4. Область применения рабочей программы
Программа учебной дисциплины является частью основной 

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

5.5. Место дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы: дисциплина входит в
общепрофессиональный  учебный  цикл,  имеет  межпредметные  связи  со  всеми
профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на
иностранном языке.

5.6. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения
учебной дисциплины:

Программа предназначена для обучения студентов английскому языку. В 
результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть навыками свободного 
владения устной речью в рамках, определенных профессиональной тематикой, 
необходимой для обслуживания иностранных граждан (туристов) в предприятиях 
общественного питания, а так же должен знать:

 профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-
культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке;

 лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и
перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

 простые предложения, распространенные за счет однородных членов
предложения и/или второстепенных членов предложения;

 предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные
и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные  предложения:
бессоюзные и с союзами and, but;

 имя  существительное:  его  основные  функции  в  предложении;  имена
существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также
исключения;

 артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи
употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных
без артикля.

 имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной
степенях, образованные по правилу, а также исключения;

 наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия,
производные от some, any, every.

 Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little.
 глагол, понятие глагола-связки.Образование и употребление глаголов в Present,

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

уметь:
Общие умения

 использовать  языковые  средства  для  общения  (устного  и  письменного)  на
иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;

 владеть техникой перевода (со словарем) профессионально- ориентированных
текстов;

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный
запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами,



необходимыми для разговорно-бытового общения.
Диалогическая речь

 участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;

 осуществлять запрос и обобщение информации;

 обращаться за разъяснениями;

 выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку)

 к высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;
 вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при

переходе к новым темам);
 поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик

– ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение
отношения);

 завершать общение.
Монологическая речь
 делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;
 кратко передавать содержание полученной информации;
 в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность,

целостность, выразительность и уместность.
Письменная речь

 небольшой рассказ (эссе);

 заполнение анкет, бланков;
 написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.

Аудирование

 понимать:
 основное содержание текстов монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем;

 высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях 
повседневного общения.

 отделять главную информацию от второстепенной;

 выявлять наиболее значимые факты;
 определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию.
Чтение

 извлекать необходимую, интересующую информацию;

 отделять главную информацию от второстепенной;
 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни.
Освоение содержания учебной дисциплины Иностранный язык (английский) в 

профессиональной деятельности обеспечивает достижение обучающимися следующих 
результатов, определяющих формирование у обучающихся общих и профессиональных 
компетенций:

Общие компетенции:
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами.

ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.



ОК06. Проявлять          гражданско-патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандартные антикоррупционного поведения.

ОК7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсо -
сбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК8. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсо -
сбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке
ОК11.Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
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 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

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 потребностей 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 потребителей, 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 категорий 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 потребителей, видов и форм обслуживания.

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.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 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 
реализации 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 
реализации 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, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.



ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий 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 потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей.

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала.

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.

5.7. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 104 часа, в том  числе:  обязательной
аудиторной  учебной  нагрузки  обучающегося -  92 часа;  самостоятельной  работы
обучающегося - 12 часов.

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
o Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем 
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 104

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 92
в том числе:

практические занятия 92
самостоятельная работа 12
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП 0.9 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального государственного
образовательного стандарта  среднего профессионального образования  по профессии 43.01.09
Повар, кондитер, утвержденного приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 и
учебного  плана  программы  подготовки   квалифицированных  рабочих,  служащих  ОГАПОУ
«Белгородский техникум общественного питания» по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

5.8. Область применения программы
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  разработана  на  основе  Федерального  государственного
образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер, утвержденного приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в  общеобразовательный цикл учебного плана ОПОП СПО – ППКРС на базе
основного общего образования с получением среднего общего образования.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Изучение  содержания  учебной  дисциплины  Физическая  культура  направлено  на
достижение следующих целей:
 формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного

на современном рынке труда;
 развитие  физических  качеств  и  способностей,  совершенствование  функциональных
возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;
 формирование  устойчивых  мотивов  и  потребностей  в  бережном  отношении  к
собственному  здоровью,  в  занятиях  физкультурно-оздоровительной  и  спортивно  -
оздоровительной деятельностью;
 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания,
обогащение  индивидуального  опыта  занятий  специально-прикладными  физическими
упражнениями и базовыми видами спорта;
 овладение  системой  профессионально  и  жизненно  значимых  практических  умений  и
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;
 освоение  системы  знаний  о  занятиях  физической  культурой,  их  роли  и  значении  в
формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;
 приобретение  компетентности  в  физкультурно-оздоровительной  и  спортивной
деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий
физическими упражнениями.

В  программу  включено  содержание,  направленное  на  формирование  у  обучающихся
компетенций,  необходимых  для  качественного  освоения  основной  профессиональной
образовательной программы базе основного общего образования с получением среднего общего
образования  —  программы  подготовки  специалистов  среднего  профессии  43.01.09  Повар,
кондитер. Освоение  содержания  учебной  дисциплины  Физическая  культура
обеспечивает формирование у обучающихся общих компетенций:
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК  04.  Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с  коллегами,
руководством, клиентами.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение
на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК07.Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,  эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в
процессе  профессиональной  деятельности  и  поддержания  необходимого  уровня  физической
подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
- максимальной учебной нагрузки студента 78 ч., в том числе:
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 78 ч. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем
часов

Максимальная учебная нагрузка (всего) 78
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 78

в том числе:
практические занятия 78

Итоговая аттестация в форме          дифференцированного зачета   



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 
43.01.09            Повар, кондитер
код наименование профессии 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:

ПК 1.1.  Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные материалы для
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК  1.3.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и  нерыбного  водного
сырья.

ПК  1.4.  Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика.
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций. 
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

Формируемые
компетенции

Название раздела
Действия (дескрипторы) Умения Знания

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 
подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного
ассортимента
ПК 1.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ по
обработке, нарезке, 
формовке традиционных 
видов овощей, грибов, 
обработке рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи

Визуально
проверять  чистоту  и
исправность
производственного
инвентаря,  кухонной
посуды,
инструментов  перед
использованием.

Выбирать,
рационально
размещать на рабочем
месте  оборудование,
инвентарь,  посуду,
сырье,  материалы  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами,
стандартами чистоты.

Проводить
текущую  уборку
рабочего  места  в

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

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за 
ними.

Способы  правки
кухонных  ножей



соответствии  с
инструкциями  и
регламентами,
стандартами чистоты.

Владеть  техникой
ухода  за
весоизмерительным
оборудованием.

Выбирать  и
применять моющие и
дезинфицирующие
средства.

Мыть  вручную и  в
посудомоечной
машине,  чистить  и
раскладывать  на
хранение  кухонную
посуду  и
производственный
инвентарь,
инструменты  в
соответствии  со
стандартами чистоты.

Проверять
поддержание
требуемого
температурного
режима  в
холодильном
оборудовании

Последовательность
выполнения
технологических
операций,
современные
методы,  техника
обработки,
подготовки  сырья  и
продуктов.

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

нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
обработке,
подготовке  сырья,
приготовлении,
подготовке  к
реализации
полуфабрикатов.

Возможные
последствия
нарушения
санитарии и гигиены.

Требования  к
соблюдению  личной
гигиены  персоналом
при  подготовке
производственного
инвентаря  и  ку-
хонной посуды.

Виды,  назначение,
правила  применения
и  безопасного
хранения  чистящих,
моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования.

Правила
утилизации отходов.

Виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения сырья и 
продуктов.

Виды, назначение 
столовой  посуды, 

Подбор, подготовка к 
работе, проверка 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных 
приборов

Выбирать
оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,  посуду
в  соответствии  с
видом  сырья  и
способом  его
обработки.

Включать  и
подготавливать  к
работе
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные
приборы  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами,
стандартами чистоты.

Соблюдать
правила  техники
безопасности,



пожарной
безопасности,  охраны
труда

столовых приборов.
Способы и правила 

порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых 
полуфабрикатов.

Подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки  на вынос 
готовых полуфабрикатов

Выбирать,
подготавливать
материалы,  посуду,
оборудование   для
упаковки,  хранения
обработанного  сырья,
приготовленных
полуфабрикатов.

Рационально
организовывать
рабочее  место  с
учетом  стандартов
чистоты

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом
шагу.
Оценка плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предложение критериев 
оценки и рекомендаций 
по улучшению плана

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Анализировать задачу
и/или проблему и 
выделять её 
составные части.
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или
проблемы.
Составлять план 
действия.
Определять 
необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать 
составленный план.
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с
помощью 
наставника).

Актуальный 
профессиональный и 
социальный 
контекст, в котором 
приходится работать 
и жить.
Основные источники
информации и 
ресурсы для решения
задач и проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях.
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

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

Планирование
информационного поиска
из  широкого  набора
источников,
необходимого  для
выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа

Определять задачи 
поиска информации.
Определять 
необходимые 
источники 
информации.
Планировать процесс 
поиска.

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности.
Приемы 
структурирования 



деятельности полученной  информации,
выделение в ней главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации 
в соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной  информации
в  контексте
профессиональной
деятельности

Структурировать 
получаемую 
информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска.
Оформлять 
результаты поиска

информации.
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие

Использование 
актуальной нормативно-
правовой документации 
по профессии.
Применение современной
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять 
актуальность 
нормативно-правовой
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная научная
и профессиональная 
терминология.
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития  и 
самообразования

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

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной 
деятельности

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

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление 
толерантности в рабочем 
коллективе

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке.
Оформлять 
документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила оформления
документов

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

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать 
значимость своей 
профессии.
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие 
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности



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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

ОК. 09
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных 
задач.
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональ-ной 
деятельности.

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, 
домашней птицы, 
дичи, кролика

Подготовка к 
использованию сырья 
(традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи), продуктов 
и  других расходных 
материалов

Оценивать 
наличие, определять 
объем заказываемых 
продуктов в 
соответствии с 
потребностями, 
условиями хранения. 
Своевременно 
оформлять заявку на 
склад для получения  
сырья, материалов в 
письменном виде или 
с использованием 
электронного 
документооборота.

Сверять
соответствие
получаемых
продуктов  заказу  и
накладным.
Проверять
органолептическим
способом  качество,
безопасность  сырья,
продуктов,
материалов.

Обеспечивать 
хранение сырья и 
пищевых продуктов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты,

Ассортимент, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения 
традиционных видов 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 
домашней птицы, 
дичи.

Правила 
оформления заявок 
на склад.

Виды, 
назначение и правила
эксплуатации 
приборов для 
экспресс оценки 
качества и 
безопасности 
пищевого сырья, 
продуктов и 
материалов.

Правила 
обращения с тарой 
поставщика.

Ответственность
за сохранность 
материальных 
ценностей.

Правила поверки
весоизмерительного 
оборудования.



соблюдением 
товарного соседства.

Подготавливать в
соответствии  с
инструкциями,
пользоваться
весоизмерительным
оборудованием  при
взвешивании
продуктов.

Осуществлять 
выбор сырья, 
продуктов, 
материалов в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями.

Обеспечивать
расход  пищевого
сырья,  продуктов,
расходных
материалов  в
соответствии  с
нормативами.

Использовать 
нитрат-тестер для 
оценки безопасности 
сырья

Правила приема 
прдуктов по 
количеству и 
качеству.

Правила снятия 
остатков на рабочем 
месте.

Правила
проведения
контрольного
взвешивания
продуктов

Обработка различными 
методами, подготовка к 
использованию 
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи

Распознавать 
недоброкачественные
продукты.

Владеть
приемами  мытья  и
бланширования
различных  видов
пищевого сырья.

Рационально 
использовать сырье, 
продукты при их 
обработке, 
подготовке.

Выбирать, 
применять, 
комбинировать 
различные методы 
обработки пищевого 
сырья с учетом его 
вида, кулинарного 
назначения, 
минимизации отходов
при обработке.

Выбирать, 
применять различные 
методы дефростации 
замороженного 
сырья, вымачивания 

Методы
обработки
традиционных  видов
овощей,  грибов,
рыбы,  нерыбного
водного сырья,  мяса,
мясных  продуктов,
домашней  птицы,
дичи.

Способы
сокращения  потерь
при  обработке,
хранении  пищевого
сырья, продуктов.

Способы
удаления  излишней
горечи из  отдельных
видов овощей.

Способы
предотвращения
потемнения
отдельных  видов
овощей  и  грибов  в
процессе обработки и
хранения.

Санитарно-
гигиенические
требования  к



соленых продуктов.
Обрабатывать 

овощи вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования.

Удалять 
излюшнюю горечь из 
отдельных видов 
овощей, 
предотвращать 
потемнение  
некоторых видов 
обработанных овощей
и грибов.

Соблюдать 
стандарты чистоты на
рабочем месте.

Выбирать, 
безопасно, в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, 
инструменты, 
инвентарь в процессе 
обработки сырья

ведению  процессов
обработки,
подготовки пищевого
сырья, продуктов.

Формы,  техника
нарезки,  формования
традиционных  видов
овощей, грибов.

Утилизация отходов, 
упаковка, складирование 
неиспользованного 
сырья, пищевых 
продуктов

Различать 
пищевые и 
непищевые отходы, 
подготавливать 
пищевые отходы к 
дальнейшему 
использованию с 
учетом требований по
безопасности. 
Соблюдать правила 
утилизации 
непищевых отходов.

Выбирать, 
рационально 
использовать 
материалы, посуду 
для упаковки, 
хранения 
неиспользованного 
сырья.

Осуществлять 
маркировку 
упакованных 
неиспользованных 
пищевых продуктов.

Выбирать, 
применять различные 

Правила, 
условия, сроки 
хранения пищевых 
продуктов.

Способы 
упаковки, 
складирования 
пищевых продуктов.

Виды, правила 
безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
посуды, 
используемых для 
упаковки, хранения 
пищевых продуктов.

Требования
охраны  труда,
пожарной,
электробезопасности
в  организации
питания.

виды, 
назначение, правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 

Хранение обработанных 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи



способы хранения 
обработанных 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, 
птицы, дичи.

Соблюдать 
условия  и сроки 
хранения 
обработанного сырья,
неиспользованного 
сырья и продуктов. 
Соблюдать товарное 
соседство пищевых 
продуктов при 
складировании.

Безопасно 
использовать 
оборудование для 
упаковки

оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за 
ними.

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

нормативно-
техническая 
документация, 
используемая при 
обработке, 
подготовке сырья, 
приготовлении, 
подготовке к 
реализации 
полуфабрикатов

ПК  1.3, 1.4 Приготовление 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных

Соблюдать
правила
сочетаемости,
взаимозаменяемости
основного  сырья  и
дополнительных
ингредиентов.

Выбирать,
применять,
комбинировать
различные  способы
приготовления
полуфабрикатов  с
учетом
рационального
использования
ресурсов,
обеспечения
безопасности  готовой
продукции.

Владеть техникой
работы  с  ножом:
нарезать,  измельчать
обработанное  сырье,
продукты.

Править
кухонные ножи.

Измельчать
обработанные  овощи,
филе  рыбы,  мясо,
мякоть  птицы,  дичи,

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

Виды,
назначение,  правила
безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов,  посуды  и
правила  ухода  за
ними.

Ассортимент,
рецептуры,
требования  к
качеству,  условия  и
сроки  хранения
полуфабрикатов  для
блюд,  кулинарных
изделий  из  рыбы,
мяса,  домашней
птицы, дичи, кролика



кролика
механическим
способом.

Порционировать,
формовать,
панировать
различными
способами
полуфабрикаты  из
рыбы,  мясо,  мякоть
птицы, дичи, кролика.

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

Соблюдать
санитарно-
гигиенические
требования  к
процессам
приготовления
полуфабрикатов.

Изменять 
закладку продуктов в 
соответствии с 
изменением выхода 
полуфабрикатов.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления 
полуфабрикатов с 
учетом принятых 
норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать  в
соответствии  со
способом
приготовления,
безопасно
использовать
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты, посуду

разнообразного
ассортимента,  в  том
числе региональных.

Методы
приготовления
полуфабрикатов.

Способы 
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов 
при приготовлении 
полуфабрикатов.

Правила,
способы  нарезки,
порционирования
полуфабрикатов

Порционирование 
(комплектование), 
упаковка на вынос,  
хранение полуфабрикатов

Проверять 
качество готовых 
полуфабрикатов 
перед упаковкой, 
комплектованием.

Выбирать 
материалы, посуду, 
контейнеры для 

Ассортимент, 
назначение, правила 
обращения с 
упаковочными 
материалами, 
посудой, 
контейнерами для 
хранения и 



упаковки.
Эстетично 

упаковывать, 
комплектовать  
полуфабрикаты в 
соответствии с их 
видом, способом и 
сроком реализации.

Обеспечивать 
условия, сроки 
хранения, товарное 
соседство 
скомплектованных, 
упакованных 
полуфабрикатов.

Соблюдать выход
готовых 
полуфабрикатов при 
порционировании 
(комплектовании).

Применять 
различные техники 
порционирования, 
комплектования с 
учетом 
ресурсосбережения

транспортирования 
готовых 
полуфабрикатов.

Техника 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки и 
маркирования 
упакованных 
полуфабрикатов.

Правила 
заполнения этикеток.

Правила 
складирования 
упакованных 
полуфабрикатов.

Правила 
порционирования 
(комплектования) 
готовой кулинарной 
продукции.

Требования к 
условиям и срокам 
хранения 
упакованных 
полуфабрикатов

Ведение  расчетов  с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос.
Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость 
полуфабрикатов.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, 
оказывать им помощь
в выборе.

Разрешать 
проблемы в рамках 
своей компетенции

Ассортимент 
полуфабрикатов

Базовый 
словарный запас на 
иностранном языке.

Правила, 
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Анализировать задачу
и/или проблему и 
выделять её 
составные части.
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или

Актуальный 
профессиональный и 
социальный 
контекст, в котором 
приходится работать 
и жить.
Основные источники
информации и 
ресурсы для решения
задач и проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 



Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом
шагу.
Оценка плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предложение критериев 
оценки и рекомендаций 
по улучшению плана

проблемы.
Составлять план 
действия.
Определять 
необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать 
составленный план.
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с
помощью 
наставника).

выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях.
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

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

Планирование
информационного поиска
из  широкого  набора
источников,
необходимого  для
выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение в ней главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации 
в соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной  информации
в  контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
поиска информации.
Определять 
необходимые 
источники 
информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую 
информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска.
Оформлять 
результаты поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие

Использование 
актуальной нормативно-
правовой документации 
по профессии.
Применение современной
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять 
актуальность 
нормативно-правовой
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная научная
и профессиональная 
терминология.
Возможные 
траектории 
профессионального 
развития  и 
самообразования

ОК 04.
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной 



взаимодействовать
с коллегами, 
руководством, 
клиентами.

профессиональной 
деятельность

руководством, 
клиентами.

деятельности

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

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление 
толерантности в рабочем 
коллективе

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке.
Оформлять 
документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила оформления
документов

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

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать 
значимость своей 
профессии.
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие 
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

ОК. 09
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных 
задач.
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК. 10
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и
иностранном языке

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать  общий
смысл  четко
произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).

Правила  построения
простых  и  сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребительны



Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные
темы.
Участвовать  в
диалогах на знакомые
общие  и
профессиональные
темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе
и  о  своей
профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать
и  объяснять  свои
действия  (текущие  и
планируемые).
Писать  простые
связные сообщения на
знакомые  или
интересующие
профессиональные
темы

е глаголы (бытовая и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию предметов,
средств  и  процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Код
ы

про
фес-
сион
аль-
ных
общ
их

комп
етен
ций

Наименования
разделов

профессионально
го модуля

Объем
образов

а-
тельно

й
програ
ммы,
час.

Объем образовательной программы, час.
Занятия во взаимодействии с

преподавателем, час.

Самостояте
льная
работа

Обучение по МДК,
час.

Практики

все
го,
час
ов

в том числе

Учебна
я

Произво
дствен-

ная

лаборато
рных и

практиче
ских

занятий,
часов

консу
льтац

ии,
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК 
1.1.-
1.4.
ОК

Раздел модуля 1.
Организация 
процессов 
обработки сырья, 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

32 32 18
-

- -

ПК Раздел модуля 2. 60 30 30 - - 6



1.1.-
1.4

Обработка сырья 
и приготовление 
полуфабрикатов 
из него
Консультации, 
часов

6 6

Промежуточная 
аттестация, 
часов

6

ПК 
1.1-
1.4

Учебная и 
производственная
практика

252 108 144

Экзамен 
квалификацион
ный, часов

18

Всего:
362 62 40

6
108 144 6



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 02.Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортиментаи соответствующие ему 

профессиональные компетенции:

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

приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента  в

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,  отваров

разнообразного ассортимента.

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

супов разнообразного ассортимента.

ПК  2.4.   Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов

разнообразного ассортимента.

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

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

ассортимента.

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

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

ассортимента.

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

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

ассортимента.

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

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

разнообразного ассортимента.

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Формиру

емые
компетен

ции

Название раздела

Действие Умения Знания

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



ПК 2.1.-
2.8.

Подготовка, 
уборка рабочего 
места повара при 
выполнении работ 
по приготовлению
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок

Визуально проверять чистоту и
исправность  производственного
инвентаря,  кухонной
посуды,инструментов  перед
использованием.

Выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии 
с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты.

Проводить текущую уборку 
рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.

Применять  регламенты,
стандарты  и  нормативно-
техническую  документацию,
соблюдать  санитарные
требования.

Выбирать  и  применять
моющие  и  дезинфицирующие
средства.

Владеть  техникой  ухода  за
весоизмерительным
оборудованием.

Мыть  вручную  и  в
посудомоечной  машине,  чистить
и  раскладывать  на  хранение
кухонную  посуду  и
производственный  инвентарь  в
соответствии  со  стандартами
чистоты.

Соблюдать  правила  мытья
кухонных  ножей,  острых,
травмоопасных  частей
технологического оборудования.

Соблюдать условия хранения
кухонной  посуды,  инвентаря,
инструментов

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

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними.

Организация  работ
по  приготовлению
горячих  блюд,
кулинарных  изделий,
закусок.

Последовательность
выполнения
технологических
операций,  современные
методы  приготовления
горячих  блюд,
кулинарных  изделий,
закусок.

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

нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
приготовлении  горячих
блюд,  кулинарных
изделий, закусок.

Возможные
последствия  нарушения
санитарии и гигиены.

Требования к личной
гигиене персонала.

Правила безопасного
хранения  чистящих,
моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования.

Правила  утилизации

Подбор,
подготовка  к
работе,  проверка
технологического
оборудования,
производственног
о  инвентаря,
инструментов,
весоизмерительны
х приборов

Выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в зоне
по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок.

Подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.

Соблюдать правила техники 



безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда

отходов.
Виды, назначение 

упаковочных материалов,
способы хранения 
пищевых продуктов.

Виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых  
для порционирования 
(комплектования) 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок.

Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок.

Условия, сроки, 
способы хранения 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

Подготовка 
рабочего места 
для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки  на 
вынос готовых 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок

Выбирать,  подготавливать
материалы, посуду, оборудование
для  упаковки,  хранения  готовых
горячих  блюд,  кулинарных
изделий, закусок.

Рационально  организовывать
рабочее  место  с  учетом
стандартов чистоты.

ОК 01
Выбирать
способы 
решения 
задач 
професси
ональной 
деятельно
сти, 
применит
ельно к 
различны
м 
контекста
м

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа сложных 
ситуаций при решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов решения 
задачи.
Определение потребности в 
информации.
Осуществление эффективного 
поиска.
Выделение всех возможных 
источников нужных ресурсов, в 
том числе неочевидных. 
Разработка детального плана 
действий.
Оценка рисков на каждом шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, своего 
плана и его реализации, 
предложение критериев оценки 
и рекомендаций по улучшению 
плана

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

Актуальный 
профессиональный
и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной



деятельности
ОК. 02
Осуществ
лять 
поиск, 
анализ и 
интерпрет
ацию 
информац
ии, 
необходи
мой для 
выполнен
ия задач 
професси
ональной 
деятельно
сти

Планирование
информационного  поиска  из
широкого  набора  источников,
необходимого  для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение анализа полученной
информации,  выделение  в  ней
главных аспектов.
Структурирование отобранной 
информации в соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация  полученной
информации  в  контексте
профессиональной деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планиров
ать и 
реализов
ывать 
собственн
ое 
професси
ональное 
и 
личностн
ое 
развитие

Использование актуальной 
нормативно-правовой 
документации по профессии.
Применение современной 
научной профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная 
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

ОК 04.
Работать 
в 
коллектив
е и 
команде, 
эффектив
но 
взаимоде
йствовать
с 
коллегам
и, 
руководст
вом, 
клиентам
и.

Участие в  деловом общении для
эффективного решения деловых 
задач
Планирование 
профессиональной деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности

ОК. 05 
Осуществ
лять 
устную и 
письменн
ую 
коммуник

Грамотное устное и письменное 
изложение своих       мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности в 
рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов



ацию на 
государст
венном 
языке с 
учетом 
особенно
стей 
социальн
ого и 
культурн
ого 
контекста
ОК. 06.
Проявлят
ь 
гражданс
ко-
патриоти
ческую 
позицию, 
демонстр
ировать 
осознанн
ое 
поведени
е на 
основе 
общечело
веческих 
ценносте
й

Понимание значимости своей 
профессии.
Демонстрация поведения на 
основе общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие
ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

ОК 07. 
Содейств
овать 
сохранен
ию 
окружаю
щей 
среды, 
ресурсосб
ережению
, 
эффектив
но 
действова
ть в 
чрезвыча
йных 
ситуация
х.

Соблюдение правил 
экологической безопасности при
ведении профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на рабочем 
месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использо
вать 
информац
ионные 
технологи

Применение средств 
информатизации и 
информационных технологий 
для реализации 
профессиональной деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 



и в 
професси
ональной 
деятельно
сти.

программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользова
ться 
професси
ональной 
документ
ацией на 
государст
венном и 
иностран
ном языке

Применение в 
профессиональной деятельности
инструкций на государственном 
и иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов, средств
и  процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 
ассортимента
ПК 2.1, 2.2,2.3 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  бульонов,  отваров,
холодных и горячих супов
в  соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 
бульонов, отваров,
холодных и 
горячих супов.

Ассортимент, 
характеристика 



продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  бульонов,
отваров,  холодных  и
горячих супов.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для  приготовления
бульонов,  отваров,
холодных и горячих супов

региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

Приготовление бульонов, 
отваров, горячих супов 
разнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления бульонов, 
отваров, горячих суповс 
учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств 
используемых продуктов и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода 
бульонов, отваров, супов.

Определять степень 
готовности бульонов, 
отваров, супов.

Доводить бульоны, 
отвары, супы до вкуса, до 
определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
холодных и горячих супов.

Подбирать гарниры к 
бульонам, холодным, 
сладким супам.

Соблюдать санитарно-
гигиенические требования 
в процессе приготовления 
пищи.

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
бульонов, отваров,
супов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
бульонов, отваров,
холодных и 
горячих супов.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
бульонов, отваров,
холодных и 
горячих супов.

Нормы 
взаимозаменяемос



Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления бульонов, 
отваров, холодных и 
горячих супов с учетом 
норм взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении бульонов, 
отваров, супов специи, 
пряности, приправы с 
учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

ти сырья и 
продуктов.

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

Хранение, 
отпускбульонов, отваров, 
холодных и горячих супов

Проверять качество 
готовых бульонов, 
отваров, холодных и 
горячих супов перед 
отпуском, упаковкой на 
вынос.

Поддерживать 
температуру подачи 
бульонов, отваров, супов 
на раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять бульоны, 
отвары, супы для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
бульонов, отваров, 
суповпри их 
порционировании 
(комплектовании).

Охлаждать и 
замораживать готовые 
бульоны, отвары, 
полуфабрикаты для супов, 
готовые супы с учетом 
требований к безопасности

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
бульонов, отваров,
суповдля подачи.

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
бульонов, отваров,
супов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Методы 
сервировки и 
подачи, 
температура 
подачибульонов, 
отваров, супов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.



пищевых продуктов.
Хранить 

свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные бульоны, 
отвары, супы с учетом 
требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые 
бульоны, отвары, супы с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции.

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие бульоны, 
отвары, холодные и 
горячие супы на вынос и 
для транспортирования

Правила 
разогревания 
охлажденных, 
замороженных 
бульонов, отваров,
супов.

Правила 
охлаждения, 
замораживания и 
хранения 
бульонов, отваров,
супов.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
бульонов, отваров,
супов.

Правила 
маркирования 
упакованных 
бульонов, отваров,
супов, правила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость бульонов, 
отваров, супов.

Вести учет 
реализованных бульонов, 
отваров, супов.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
бульонов, отваров, супов 
на раздаче.

Разрешать проблемы в
рамках своей компетенции

Ассортимент 
и цены на 
бульоны, отвары, 
супы.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя



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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

Актуальный 
профессиональный
и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.



ное и 
личностное 
развитие

научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Современная 
научная и 
профессиональная 
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

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

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности

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

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов

ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие
ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.



ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией
на 
государственно
м и 
иностранном 
языке

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов, средств
и  процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 
разнообразного ассортимента
ПК 2.1, 2.4 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  горячих  соусов  в

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 



соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  горячих
соусов.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для приготовления горячих
соусов

горячих соусов.
Ассортимент, 

характеристика 
региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов

Приготовление горячих 
соусов разнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих 
соусовс учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов и
соусных полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
соусные полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода 
соусов.

Определять степень 
готовности соусов.

Доводить соусы до 
вкуса, до определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
горячих соусов.

Соблюдать санитарно-
гигиенические требования 
в процессе приготовления 
пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
горячих соусов.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
горячих соусов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

Ассортимент, 



приготовления горячих 
соусов с учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении горячих 
соусов специи, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

характеристика, 
кулинарное 
использование 
пряностей, 
приправ, специй.

Хранение, отпуск горячих 
соусов

Проверять качество 
готовых горячих соусов 
перед отпуском.

Поддерживать 
температуру подачи 
горячих соусов на раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие соусы 
для подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
горячих соусов  при их 
порционировании 
(комплектовании).

Охлаждать и 
замораживать соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований к безопасности
пищевых продуктов.

Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
тарелок 
горячимисоусами 
для подачи.

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Методы 
сервировки и 
подачи горячих 
соусов.

Температура 
подачи горячих 
соусов 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Правила 
разогревания 
охлажденных, 
замороженных 



замороженные соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований к безопасности
готовой продукции.

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие соусы на 
вынос и для 
транспортирования

соусов.
Правила 

охлаждения, 
замораживания и 
хранения соусов.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
горячих соусов.

Правила 
маркирования 
упакованных 
горячих соусов, 
правила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость горячих соусов.

Вести учет 
реализованных с раздачи 
горячих соусов.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих соусов.

Разрешать проблемы в
рамках своей компетенции

Ассортимент 
и цены на горячие 
соусы.

Правила 
торговли.

Правила 
поведения, 
степень 
ответственности 
за правильность 
расчетов с 
потребителями.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 

Актуальный 
профессиональны
й и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 



числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных 
сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и 
личностное 
развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

ОК 04.
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодейство
вать с 

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности



коллегами, 
руководством, 
клиентами.
ОК. 05 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию
на 
государственно
м языке с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов

ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловечески
е ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на



на 
государственно
м и 
иностранном 
языке

Ведение общения на 
профессиональные темы

бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов,
средств  и
процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента
ПК 2.1, 2.5 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  горячих  блюд  и
гарниров  из  овощей,
грибов,  круп,  бобовых  и
макаронных  изделийв
соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 



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

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для приготовления горячих
блюд  и  гарниров  из
овощей,  грибов,  круп,
бобовых  и  макаронных
изделий

продуктов.

Приготовление горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийразнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийс учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода блюд 
и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий.

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

Доводить блюда и 
гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий до 
вкуса, до определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделийразнообра
зного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
горячих блюд и 



бобовых и макаронных 
изделий.

Подбирать соусы.
Соблюдать санитарно-

гигиенические требования 
в процессе приготовления 
пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийс учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийспеции, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

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

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

Проверять качество 
готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий перед
отпуском, упаковкой на 
вынос.

Поддерживать 
температуру подачи 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделий на раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие блюд и
гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий для 

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделийдля 
подачи.

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 



подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийпри их 
порционировании 
(комплектовании).

Охлаждать и 
замораживать готовые 
горячие блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделий с учетом 
требований к безопасности
пищевых продуктов.

Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюда и 
гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий с 
учетом требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые 
блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделийс учетом 
требований к безопасности
готовой продукции;

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие блюда и 
гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий на 
вынос и для 
транспортирования

горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Методы 
сервировки и 
подачи горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, грибов,
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Температура 
подачи горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, грибов,
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

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

Правила 
охлаждения, 
замораживания и 
хранения горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, грибов,
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Правила 



маркирования 
упакованных 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий, правила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

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

Вести учет 
реализованных горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделий.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 
изделий. Разрешать 
проблемы в рамках своей 
компетенции

Ассортимент 
на горячие блюда 
и гарниры из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых и 
макаронных 
изделий.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 

Актуальный 
профессиональны
й и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ 
в 
профессиональной



Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных 
сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и 
личностное 
развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

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

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности



ОК. 
05Осуществлят
ь устную и 
письменную 
коммуникацию
на 
государственно
м языке с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов

ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловечески
е ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией
на 
государственно
м и 
иностранном 

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель



языке Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов,
средств  и
процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 
сыра, муки  разнообразного ассортимента
ПК 2.1, 2.6 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  горячих  блюд  из
яиц,  творога,  сыра,  мукив
соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  горячих
блюд  из  яиц,  творога,
сыра, муки.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.



для приготовления горячих
блюд  из  яиц,  творога,
сыра, муки

Приготовление горячих 
блюд из яиц, творога, сыра,
мукиразнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, мукис учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.
Рационально использовать
продукты, полуфабрикаты.
Соблюдать температурный
и временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода блюд 
из яиц, творога, сыра, 
муки.

Определять степень 
готовности блюд из яиц, 
творога, сыра, муки.

Доводить блюд из яиц,
творога, сыра, муки до 
вкуса, до определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки.

Подбирать, соусы, 
элементы оформления.

Соблюдать санитарно-
гигиенические требования 
в процессе приготовления 
пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, мукис учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, мукиспеции, 

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
мукиразнообразно
го ассортимента, в
том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

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



пряности, приправы с 
учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

Хранение, отпуск горячих 
блюд из яиц, творога, сыра,
муки

Проверять качество 
готовых горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
перед отпуском, упаковкой
на вынос.

Поддерживать 
температуру подачи 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки.Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие блюда 
из яиц, творога, сыра, муки
для подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки  при 
их порционировании 
(комплектовании).

Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюд из 
яиц, творога, сыра, мукис 
учетом требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые 
блюда из яиц, творога, 
сыра, мукис учетом 
требований к безопасности
готовой продукции.

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки для подачи.

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Методы 
сервировки и 
подачи горячих 
блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки.

Температура 
подачи горячих 
блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Правила 
разогревания 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки.



эстетично упаковывать 
готовые горячие блюд из 
яиц, творога, сыра, мукина 
вынос и для 
транспортирования

Правила 
охлаждения, 
замораживания и 
хранения горячих 
блюд из яиц, 
творога, сыра, 
муки.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
муки.

Правила 
маркирования 
упакованных 
горячих блюд из 
яиц, творога, сыра,
мукиправила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей компетенции

Ассортимент 
и цены на горячие 
блюда из яиц, 
творога, сыра, 
муки на день 
принятия 
платежей.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 

Актуальный 
профессиональны
й и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 



числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных 
сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и 
личностное 
развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

ОК 04.
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодейство
вать с 

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности



коллегами, 
руководством, 
клиентами.
ОК. 05 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию
на 
государственно
м языке с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов

ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловечески
е ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на



на 
государственно
м и 
иностранном 
языке

Ведение общения на 
профессиональные темы

бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов,
средств  и
процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
ПК 2.1, 2.7 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,
закусок  из  рыбы,
нерыбного водного сырьяв
соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 



приготовления  горячих
блюд,  кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для приготовления горячих
блюд,  кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья

продуктов.

Приготовление горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного 
сырьяразнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырьяс 
учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств 
используемых продуктов и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья.

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

Доводить блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски до вкуса, до 
определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья.

Подбирать гарниры, 
соусы.

Соблюдать санитарно-

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырьяразнообразн
ого ассортимента, 
в том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 



гигиенические требования 
в процессе приготовления 
пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырьяс 
учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного 
сырьяспеции, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

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

Хранение, отпуск горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья

Проверять качество 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
перед отпуском, упаковкой
на вынос.

Поддерживать 
температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
на раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
для подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья для
подачи;

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 



по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного 
сырьяпри их 
порционировании 
(комплектовании).

Охлаждать и 
замораживать готовые 
горячие блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с
учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;

Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски с учетом 
требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые 
блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции.

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
на вынос и для 
транспортирования

нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных;

Методы 
сервировки и 
подачи горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Температура 
подачи горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Правила 
разогревания 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Правила 
охлаждения, 
замораживания и 
хранения горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Правила 
маркирования 
упакованных 
горячих блюд, 
кулинарных 



изделий, закусок 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья, 
правила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей компетенции

Ассортимент 
и цены на горячие 
блюда, 
кулинарные 
изделия, закуски 
из рыбы, 
нерыбного 
водного сырья.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

Актуальный 
профессиональны
й и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных 
сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 



решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и 
личностное 
развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

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

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология 
личности
Основы проектной
деятельности

ОК. 05 
Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию
на 
государственно
м языке с 
учетом 
особенностей 

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов



социального и 
культурного 
контекста
ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловечески
е ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией
на 
государственно
м и 
иностранном 
языке

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных
высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).

Правила
построения
простых  и
сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов,
средств  и



Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 7.  Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий,
закусок  из  мяса,  мясных  продуктов,  домашней  птицы,  дичи,  кролика  разнообразного
ассортимента
ПК 2.1, 2.8 Подготовка основных 

продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в
состав  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,
закусокиз  мяса,  мясных
продуктов,  домашней
птицы,  дичи,  кроликав
соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  горячих
блюд,  кулинарных
изделий,  закусок из  мяса,
мясных  продуктов,
домашней  птицы,  дичи,
кролика.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для приготовления горячих
блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  из  мяса,

Правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемос
ти.

Критерии 
оценки качества 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных 
видов сырья, 
продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.



мясных  продуктов,
домашней  птицы,  дичи,
кролика

Приготовление горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликаразнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусокиз мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликас учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с
изменением выхода блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика.

Определять степень 
готовности блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика.

Доводить блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски до вкуса, до 
определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика.

Подбирать гарниры, 
соусы.

Соблюдать санитарно-
гигиенические требования 
в процессе приготовления 

Ассортимент, 
рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к 
качеству, методы 
приготовления  
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, 
кроликаразнообра
зного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического 
питания.

Температурн
ый режим и 
правила 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Виды, 
назначение и 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственног
о инвентаря, 
инструментов, 
посуды, 
используемых при
приготовлении 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Нормы 



пищи.
Осуществлять 

взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликас учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика специи, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

взаимозаменяемос
ти сырья и 
продуктов.

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

Хранение, отпуск горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика

Проверять качество 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кроликаперед
отпуском, упаковкой на 
вынос.

Поддерживать 
температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликана раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия и 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кроликадля 
подачи с учетом 

Техника 
порционирования, 
варианты 
оформления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика для 
подачи.

Виды, 
назначение 
столовой посуды 
для отпуска с 
раздачи, прилавка,
термосов, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 



рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции.

Соблюдать выход 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок  из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликапри их 
порционировании 
(комплектовании).

Охлаждать и 
замораживать готовые 
горячие блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кроликас 
учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов.

Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кроликас 
учетом требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения.

Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые 
блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кроликас учетом 
требований к безопасности
готовой продукции.

Выбирать контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие блюда из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика, кулинарные 
изделия, закуски на вынос 
и для транспортирования

из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, 
кроликаразнообра
зного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Методы 
сервировки и 
подачи горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Температура 
подачи горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, 
кроликаразнообра
зного 
ассортимента, в 
том числе 
региональных.

Правила 
разогревания 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок.

Правила 
охлаждения, 
замораживания и 
хранения горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Требования к 
безопасности 
хранения готовых 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.



Правила 
маркирования 
упакованных 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика, 
правила 
заполнения 
этикеток

Взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика.

Вести учет 
реализованных горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика. Разрешать 
проблемы в рамках своей 
компетенции

Ассортимент 
и цены на горячие 
блюда, 
кулинарные 
изделия, закуски 
из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика.

Правила 
общения с 
потребителями.

Базовый 
словарный запас 
на иностранном 
языке.

Техника 
общения, 
ориентированная 
на потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности 
в информации.
Осуществление 
эффективного поиска.

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять
её составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения
задачи и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 

Актуальный 
профессиональны
й и социальный 
контекст, в 
котором 
приходится 
работать и жить.
Основные 
источники 
информации и 
ресурсы для 
решения задач и 
проблем в 
профессиональном



Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, предложение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана

ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника).

и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ 
в 
профессиональной
и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной
и смежных 
сферах.
Структура плана 
для решения задач
Порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной
деятельности

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

Планирование
информационного  поиска
из  широкого  набора
источников,  необходимого
для  выполнения
профессиональных задач.
Проведение  анализа
полученной  информации,
выделение  в  ней  главных
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с 
параметрами поиска.
Интерпретация
полученной информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации.
Планировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую информацию.
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной
деятельности.
Приемы 
структурирования 
информации.
Формат 
оформления 
результатов 
поиска 
информации

ОК.03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и 
личностное 
развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой 
документации по 
профессии.
Применение современной 
научной 
профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального  
развития и 
самообразования

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности.
Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

Содержание 
актуальной 
нормативно-
правовой 
документации.
Современная 
научная и 
профессиональная
терминология.
Возможные 
траектории 
профессиональног
о развития  и 
самообразования

ОК 04.
Работать в 
коллективе и 
команде, 

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 

Психология 
коллектива
Психология 
личности



эффективно 
взаимодейство
вать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Планирование 
профессиональной 
деятельность

клиентами. Основы проектной
деятельности

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

Грамотное устное и 
письменное изложение 
своих       мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коллективе

Излагать свои мысли на 
государственном языке.
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста.
Правила 
оформления 
документов

ОК. 06.
Проявлять 
гражданско-
патриотическу
ю позицию, 
демонстрирова
ть осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечес
ких ценностей

Понимание значимости 
своей профессии.
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

Описывать значимость 
своей профессии.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии

Сущность 
гражданско-
патриотической 
позиции.
Общечеловечески
е ценности.
Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной
деятельности

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

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной
деятельности
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережени
я.

ОК. 09
Использовать 
информационн
ые технологии 
в 
профессиональ
ной 
деятельности.

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации
профессиональной 
деятельности

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач.
Использовать современное
программное обеспечение

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации.
Порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности.

ОК.10
Пользоваться 

Применение в 
профессиональной 

Понимать  общий  смысл
четко  произнесенных

Правила
построения



профессиональ
ной 
документацией
на 
государственно
м и 
иностранном 
языке

деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы

высказываний  на
известные  темы
(профессиональные  и
бытовые).
Понимать  тексты  на
базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диалогах на
знакомые  общие  и
профессиональные темы.
Строить  простые
высказывания  о  себе  и  о
своей  профессиональной
деятельности.
Кратко  обосновывать  и
объяснять  свои  действия
(текущие и планируемые).
Писать  простые  связные
сообщения  на  знакомые
или  интересующие
профессиональные темы

простых  и
сложных
предложений  на
профессиональные
темы.
Основные
общеупотребитель
ные  глаголы
(бытовая  и
профессиональная
лексика).
Лексический
минимум,
относящийся  к
описанию
предметов,
средств  и
процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности
произношения.
Правила  чтения
текстов
профессиональной
направленности
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Код
ы

проф
ес-

сион
аль-
ных
общ
их

комп
етен
ций

Наименования
разделов

профессиональног
о модуля

Объем
образов

а-
тельной
програм
мы, час.

Объем времени, отведенный на
освоение междисциплинарного курса

(курсов)

Самостоятельная
работа

Занятия во взаимодействии с
преподавателем, час.

Обучение по МДК,
час.

Практики

всег
о,

час
ов

в т.ч.

уче
бн
ая

произ
водств
енная

лаборат
орные
работы

и
практич

еские
занятия
, часов

консул
ьтации

,
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК 
2.1.-
2.8
ОК

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

32 32 16

8

- - -

ПК 
2.1., 
2.2, 
2.3

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

50 50 14 - -

ПК 
2.1., 
2.2, 
2.4

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

26 26 2 - -

ПК 
2.1, 
2.2, 
2.4, 
2.5

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

44 44 14 - -
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ассортимента
ПК 
2.1, 
2.2, 
2.4, 
2.6

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

26 26 8 - -

ПК 
2.1, 
2.2, 
2.4, 
2.5, 
2.7

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

32 32 10 - -

ПК 
2.1, 
2.2, 
2.4, 
2.5, 
2.8

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

58 58 16 - -

Консультации, 
часов

8 8

Промежуточная 
аттестация,
часов

6 -

ПК 
2.1-
2.8

Учебная и 
производственная 
практика

396
25
2

144

Экзамен 
квалификационн
ый, часов

18

Всего:
696 268 80 8

25
2

144 6
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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 
профессиональные компетенции:

ПК  3.1.  Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  материалы  для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и
регламентами;

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

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

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

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

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

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Формир
уемые

компете
нции

Название раздела

Действие Действие Действие

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1-
3.6

Подготовка, 
уборка рабочего 
места повара при 
выполнении работ 
по приготовлению 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок

Выбирать в соответствии 
с видом выполняемых 
операций, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты.

Проводить текущую 
уборку рабочего места повара 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.

Применять  регламенты,
стандарты  и  нормативно-
техническую  документацию,
соблюдать  санитарные

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

Виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними.

Организация  работ  по
приготовлению  холодных
блюд,  кулинарных  изделий,
закусок.

Последовательность
выполнения  технологических
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требования.
Выбирать  и  применять

моющие и  дезинфицирующие
средства.

Владеть  техникой  ухода
за  весоизмерительным
оборудованием.

Мыть  вручную  и  в
посудомоечной  машине,
чистить  и  раскладывать  на
хранение  кухонную посуду  и
производственный  инвентарь
в соответствии со стандартами
чистоты.

Соблюдать правила мытья
кухонных  ножей,  острых,
травмоопасных  частей
технологического
оборудования.

Соблюдать  условия
хранения  кухонной  посуды,
инвентаря, инструментов

операций, современные методы
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Регламенты,  стандарты,  в
том  числе  система  анализа,
оценки  и  управления
опасными  факторами  (система
НАССР) и
нормативно-техническая
документация,  используемая
при  приготовлении  холодных
блюд,  кулинарных  изделий,
закусок.

Возможные  последствия
нарушения  санитарии  и
гигиены.

Требования  к  личной
гигиене персонала.

Правила  безопасного
хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих  средств,
предназначенных  для
последующего использования.

Правила  утилизации
отходов.

Виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых 
продуктов.

Виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых  для 
порционирования 
(комплектования) готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Условия, сроки, способы 
хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

Подбор,
подготовка  к
работе,  проверка
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительны
х приборов

Выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в 
зоне по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные приборы в
соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты.

Соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда

Подготовка 
рабочего места для
порционирования 
(комплектования), 
презентации, 
упаковки  на вынос
готовых холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

Выбирать,
подготавливать  материалы,
посуду,  оборудование,
производственный  инвентарь
для  хранения,
порционирования
(комплектования),
оформления,  отпуска
(презентации)  упаковки
готовых  холодных  блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Рационально
организовывать рабочее место
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с учетом стандартов чистоты.
ОК.01 Распознавание 

сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах.
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение 
этапов решения 
задачи.
Определение 
потребности в 
информации.
Осуществление 
эффективного 
поиска.
Выделение всех 
возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий.
Оценка рисков на 
каждом шагу.
Оценка плюсов и 
минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предложение 
критериев оценки 
и рекомендаций по
улучшению плана

Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный профессиональный
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и
жить.
Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных 
областях.
Методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах.
Структура плана для решения 
задач
Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в  деловом
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК.07 Соблюдение 
правил 
экологической 
безопасности при 

Соблюдать нормы 
экологической безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности
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ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение
на рабочем месте

профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности)

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок
ПК 3.1, 
3.2

Подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать  в  соответствии  с
технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Соблюдать  ротацию
продуктов,  полуфабрикатов
при хранении в холодильнике.

Выбирать,
подготавливать  пряности,
приправы, специи.

Взвешивать,  измерять
продукты,  входящие  в  состав
холодных  блюд,  кулинарных
изделий,  закуок  в
соответствии с рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов  в  соответствии  с
нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для  приготовления
холодных  блюд,  кулинарных
изделий, закуок.

Оформлять  заявки  на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые  для
приготовления  холодных
блюд,  кулинарных  изделий,
закусок

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости.

Критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 
используемых  для 
приготовления холодных блюд,
кулинарных изделий, закуок.

Ассортимент, 
характеристика региональных 
видов сырья, продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов.

ПК 3.1, 
3.6

Приготовление 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом типа 
питания, вида и кулинарных 
свойств используемых 

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, требования 
к качеству, методы 
приготовления  холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
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продуктов и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, особенностей 
заказа (задания).

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и временной 
режим процессов 
приготовления.

Пересчитывать и 
изменять закладку продуктов 
в соответствии с изменением 
выхода блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Определять степень 
готовности, доводить блюда, 
кулинарные изделия, закуски 
до вкуса, до определенной 
консистенции.

Соблюдать время 
приготовления в соответствии 
с нормативами.

Подбирать гарниры, 
соусы с учетом 
сбалансированности 
компонентов блюда по вкусу, 
цвету, объему, гармоничность 
композиции.

Соблюдать санитарно-
гигиенические требования в 
процессе приготовления 
пищи: персональную гигиену 
(чистая спецодежда, 
правильная дегустация, 
отсутствие вредных привычек,
перчатки), содержание 
рабочего места (смена 
разделочных досок в 
соответствии с работами и 
видом продуктов, чистота 
рабочего места, отсутствие 
ненужных оборудования, 
инвентаря, посуды, чистота и 
порядок в холодильнике, 
раздельное использование 
контейнеров для мусора).

Осуществлять 
взаимозаменяемость 

региональных, вегетарианских, 
для диетического питания.

Температурный режим и 
правила приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации технологического
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов.

Ассортимент, 
характеристика, кулинарное 
использование пряностей, 
приправ, специй.
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продуктов в процессе 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок специи, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
гармоничной сочетаемости  с 
основными продуктами.

Выбирать в соответствии 
со способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду

ПК 3.1, 
3.2

Утилизация 
отходов, упаковка, 
складирование, 
хранение 
неиспользованных 
пищевых 
продуктов

Различать пищевые и 
непищевые отходы, 
соблюдать правила 
утилизации отходов.

Выбирать, рационально 
использовать материалы, 
посуду для упаковки, 
хранения неиспользованных 
пищевых продуктов.

Упаковывать, 
осуществлять маркировку 
упакованных 
неиспользованных пищевых 
продуктов.

Выбирать, применять 
различные способы хранения 
пищевых продуктов, 
соблюдать товарное 
соседство.

Соблюдать условия  и 
сроки хранения пищевых 
продуктов

Правила, условия, сроки 
хранения пищевых продуктов.

Способы упаковки, 
складирования пищевых 
продуктов.

Виды, правила безопасной 
эксплуатации оборудования, 
посуды, используемых для 
упаковки, хранения пищевых 
продуктов.

Требования  охраны  труда,
пожарной, электробезопасности
в организации питания.

ПК 3.1, 
3.2

Хранение, отпуск 
(презентация) 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок

Проверять качество 
готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос.

Поддерживать 
температуру подачи холодных
блюд, кулинарных изделий, 
закусок на раздаче.

Порционировать, 
сервировать и творчески 

Техника порционирования,
варианты оформления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок для подачи.

Виды, назначение столовой
посуды для отпуска с раздачи, 
прилавка, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
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оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия и закуски
для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности 
готовой продукции.

Соблюдать выход 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок  при их 
порционировании 
(комплектовании).

Хранить 
свежеприготовленные, 
холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски с учетом 
требований по безопасности, 
соблюдения режимов 
хранения.

Выбирать контейнеры, 
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски 
на вынос и для 
транспортирования

региональных.
Методы сервировки и 

подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок.

Температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в
том числе региональных.

Требования к безопасности
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок.

Правила маркирования 
упакованных холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, 
правила заполнения этикеток

ПК 3.1, 
3.2

Взаимодействие  с
потребителями при
отпуске продукции
с прилавка/раздачи

Рассчитывать стоимость 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок. Разрешать проблемы 
в рамках своей компетенции

Ассортимент, 
характеристика холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок.

Правила общения с 
потребителями.

Базовый словарный запас 
на иностранном языке.

Техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ОК. 01 Распознавание 
сложных 
проблемные 
ситуации в 
различных 
контекстах.
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности
Определение 
этапов решения 

Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте;
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части;
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы;
Составить план действия,
Определить необходимые 
ресурсы;

Актуальный профессиональный
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и
жить;
Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных 
областях;
Методы работы в 
профессиональной и смежных 
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задачи.
Определение 
потребности в 
информации
Осуществление 
эффективного 
поиска.
Выделение всех 
возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий
Оценка рисков на 
каждом шагу
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах;
Реализовать составленный 
план;
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

сферах.
Структура плана для решения 
задач
Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в  деловом
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК.07 Соблюдение 
правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережени
е на рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности)

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Код
ы

проф
ес-

сион
аль-
ных
общ
их

комп
етен
ций

Наименования
разделов

профессиональног
о модуля*

Всего
часов
(макс.

учебная
нагрузк

а и
практик

и)

Объем времени, отведенный на
освоение междисциплинарного курса

(курсов)
Практика

Обязательные
аудиторные  учебные

занятия

самостоятел
ьная

учебная
работа

учеб
ная,

часов

производст
венная
часов
(если

предусмот
рена

рассредото
ченная

практика)

все
го,
час
ов

в т.ч.
лаборат
орные
работы

и
практич

еские
занятия,

часов

консул
ьтации

,
часов

все
го,
час
ов

в т.ч.,
курсо
вой

проек
т

(работ
а),

часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 
3.1.-
3.6
ОК

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

36 36 12

18

-

-

- -

ПК 
3.1., 
3.2

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

154 136 50 - -

Промежуточная 
аттестация, часов

8

ПК 
3.1-
3.6

Учебная и 
производственная 
практика

324 108 216

Экзамен 
квалификационн
ый, часов

18

Всего: 526 172 62 18 - 108 216

*
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

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

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

и соответствующие ему профессиональные компетенции:
ПК  4.1.Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  материалы  для

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

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

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

ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих напитков разнообразного ассортимента
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля

Формируемые
компетенции

Название раздела

Действие Умения Знания

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 
сладких блюд,  десертов, напитков разнообразного ассортимента

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ по
приготовлению холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков

Выбирать, 
рационально размещать 
на рабочем месте 
оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Проводить текущую 
уборку рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Применять
регламенты,  стандарты и
нормативно-техническую
документацию,
соблюдать  санитарные
требования.

Выбирать  и

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

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними.

Организация  работ
по  приготовлению
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов,
напитков.
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применять  моющие  и
дезинфицирующие
средства.

Владеть  техникой
ухода  за
весоизмерительным
оборудованием.

Мыть  вручную  и  в
посудомоечной  машине,
чистить  и  раскладывать
на  хранение  кухонную
посуду  и
производственный
инвентарь в соответствии
со стандартами чистоты.

Соблюдать  правила
мытья  кухонных  ножей,
острых,  травмоопасных
частей  технологического
оборудования.
Соблюдать условия 
хранения кухонной 
посуды, инвентаря, 
инструментов

Последовательност
ь  выполнения
технологических
операций,  современные
методы  приготовления
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов,
напитков.

Регламенты,
стандарты,  в  том числе
система анализа, оценки
и управления  опасными
факторами  (система
НАССР) и
нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
приготовлении
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов,
напитков.

Возможные
последствия  нарушения
санитарии и гигиены.

Требования  к
личной  гигиене
персонала.

Правила
безопасного  хранения
чистящих,  моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования.

Правила
утилизации отходов.

Виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов.

Виды, назначение 
оборудования, 
инвентаря посуды, 
используемых  для 
порционирования 
(комплектования) 
готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков.

Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 

Подбор, подготовка к 
работе, проверка 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных 
приборов

Выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по 
приготовлению холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков.

Подготавливать к 
работе, проверять 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.
Соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда

Подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки  на вынос 
готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 

Выбирать,
подготавливать
материалы,  посуду,
оборудование   для
упаковки,  хранения
готовых  холодных  и
горячих  сладких  блюд,
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десертов, напитков десертов, напитков.
Рационально

организовывать  рабочее
место  с  учетом
стандартов чистоты.

упаковки на вынос 
готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков.

Условия, сроки, 
способы хранения 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов,
напитков

ОК.01 Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации.
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий.
Оценка рисков на каждом
шагу.
Оценка плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предложение критериев 
оценки и рекомендаций 
по улучшению плана

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы.
Составлять план 
действия.
Определять необходимые
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать 
составленный план.
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить.
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения задач и 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения
работ в 
профессиональной и 
смежных областях.
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством,
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
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(специальности) Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел модуля 2. Процессы приготовленияи подготовкик реализации  холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента

Подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии
с  технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать
ароматические  и
красящие  вещества  с
учетом  требований
санитарных  норм  и
правил.

Взвешивать,
измерять  продукты,
входящие  в  состав
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов, в
соответствии  с
рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии
с  нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  холодных
и горячих сладких блюд,
десертов,.

Оформлять заявки на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для  приготовления
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов,

Правила выбора 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости.

Критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для 
приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

Правила расчета 
потребности в сырье и 
пищевых продуктах.

Правила 
составления заявки на 
склад

Приготовление холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

Выбирать, 
применять, 
комбинировать методы 
приготовления холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертовс учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 

Ассортимент, 
рецептуры, пищевая 
ценность, требования к 
качеству, методы 
приготовления  
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
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используемых продуктов 
и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов 
приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии
с изменением выхода 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов.

Определять степень 
готовности холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов.

Доводить холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков до 
вкуса, до определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов.

Подбирать гарниры, 
соусы.

Соблюдать 
санитарно-гигиенические
требования в процессе 
приготовления пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов с учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов ароматические и
красящие вещества с 
учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 

ассортимента, в том 
числе региональных, 
вегетарианских, для 
диетического питания.

Температурный 
режим и правила 
приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов.

Виды, назначение и
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов.

Нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

Ассортимент, 
характеристика, 
кулинарное 
использование, 
безопасность  
ароматических и 
красящих веществ.
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основными продуктами, 
требованиями 
санитарных норм и 
правил.

Выбирать в 
соответствии со способом
приготовления, безопасно
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

Ведение  расчетов  с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос,  взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков.

Вести учет 
реализованных холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

Ассортимент и 
цены на холодные и 
горячие сладкие блюда, 
десерты на день 
принятия платежей.

Правила поведения,
степень 
ответственности за 
правильность расчетов с
потребителями.

Правила общения с 
потребителями.

Базовый словарный
запас на иностранном 
языке.

Техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ по
приготовлению холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов

Выбирать, 
рационально размещать 
на рабочем месте 
оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Проводить текущую 
уборку рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Применять
регламенты,  стандарты и
нормативно-техническую
документацию,
соблюдать  санитарные

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

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними.

Организация  работ
по  приготовлению
холодных  и  горячих
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требования.
Выбирать  и

применять  моющие  и
дезинфицирующие
средства.

Владеть  техникой
ухода  за
весоизмерительным
оборудованием.

Мыть  вручную  и  в
посудомоечной  машине,
чистить  и  раскладывать
на  хранение  кухонную
посуду  и
производственный
инвентарь в соответствии
со стандартами чистоты.

Соблюдать  правила
мытья  кухонных  ножей,
острых,  травмоопасных
частей  технологического
оборудования.

Соблюдать  условия
хранения  кухонной
посуды,  инвентаря,
инструментов

сладких блюд, десертов.
Последовательност

ь  выполнения
технологических
операций,  современные
методы  приготовления
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов.

Регламенты,
стандарты,  в  том числе
система анализа, оценки
и управления  опасными
факторами  (система
НАССР) и
нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
приготовлении
холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов.

Возможные
последствия  нарушения
санитарии и гигиены.

Требования  к
личной  гигиене
персонала.

Правила
безопасного  хранения
чистящих,  моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования.

Правила
утилизации отходов.

Виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов.

Виды, назначение 
оборудования, 
инвентаря посуды, 
используемых  для 
порционирования 
(комплектования) 
готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов.

Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 

Подбор,  подготовка  к
работе,  проверка
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов

Выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по 
приготовлению холодных
и горячих сладких блюд, 
десертов.

Подготавливать к 
работе, проверять 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда

Подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки  на вынос 

Выбирать,
подготавливать
материалы,  посуду,
оборудование   для
упаковки,  хранения
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готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов

готовых  холодных  и
горячих сладких блюд,.

Рационально
организовывать  рабочее
место  с  учетом
стандартов чистоты.

готовых холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов.

Условия, сроки, 
способы хранения 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов

ОК. 01 Распознавание сложных 
проблемные ситуации в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности
Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий
Оценка рисков на каждом
шагу
Оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предлагает критерии 
оценки и рекомендации 
по улучшению плана.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте;
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части;
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы;
Составить план действия,
Определить необходимые
ресурсы;
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах;
Реализовать 
составленный план;
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить;
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения задач и 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения
работ в 
профессиональной и 
смежных областях;
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством,
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.
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Раздел модуля 3. Процессы приготовленияи подготовкик реализации  холодных и горячих 
напитков  разнообразного ассортимента

Подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать  наличие,
подбирать в соответствии
с  технологическими
требованиями,  оценивать
качество  и  безопасность
основных  продуктов  и
дополнительных
ингредиентов.

Организовывать  их
хранение  до  момента
использования.

Выбирать,
подготавливать
ароматические  и
красящие  вещества  с
учетом  требований
санитарных  норм  и
правил.

Взвешивать,
измерять  продукты,
входящие  в  состав
холодных  и  горячих
напитков  в  соответствии
с рецептурой.

Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии
с  нормами  закладки,
особенностями  заказа,
сезонностью.

Использовать
региональные,  сезонные
продукты  для
приготовления  холодных
и горячих напитков.

Оформлять заявки на
продукты,  расходные
материалы,  необходимые
для  приготовления
холодных  и  горячих
напитков

Правила выбора 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости.

Критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых  для 
приготовления 
холодных и горячих 
напитков.

Ассортимент, 
характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов.

Нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

Правила расчета 
потребности в сырье и 
пищевых продуктах.

Правила 
составления заявки на 
склад

Приготовление холодных
и горячих напитков 
разнообразного 
ассортимента

Выбирать, 
применять, 
комбинировать методы 
приготовления холодных 
и горячих напитковс 
учетом типа питания, 
вида и кулинарных 
свойств используемых 
продуктов и 
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 

Ассортимент, 
рецептуры, пищевая 
ценность, требования к 
качеству, методы 
приготовления  
холодных и горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных, 
вегетарианских, для 
диетического питания.
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приготовления, 
особенностей заказа.

Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.

Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов 
приготовления.

Изменять закладку 
продуктов в соответствии
с изменением выхода 
холодных и горячих 
напитков.

Определять степень 
готовности холодных и 
горячих напитков.

Доводить холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков до 
вкуса, до определенной 
консистенции.

Владеть техниками, 
приемами приготовления 
холодных и горячих 
напитков.

Соблюдать 
санитарно-гигиенические
требования в процессе 
приготовления пищи.

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления холодных 
и горячих напитков с 
учетом норм 
взаимозаменяемости.

Выбирать, 
подготавливать и 
использовать при 
приготовлении холодных 
и горячих напитков 
ароматические и 
красящие вещества с 
учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с 
основными продуктами, 
требованиями 
санитарных норм и 
правил.

Выбирать в 
соответствии со способом
приготовления, безопасно

Температурный 
режим и правила 
приготовления 
холодных и горячих 
напитков.

Виды, назначение и
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении 
холодных и горячих 
напитков.

Нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов.

Ассортимент, 
характеристика, 
кулинарное 
использование, 
безопасность  
ароматических и 
красящих веществ.
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использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

Ведение  расчетов  с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос,  взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать 
стоимость холодных и 
горячих напитков.

Вести учет 
реализованных холодных
и горячих напитков.

Пользоваться 
контрольно-кассовыми 
машинами при 
оформлении платежей.

Принимать оплату 
наличными деньгами; 
принимать и оформлять 
безналичные платежи.

Составлять отчет по 
платежам.

Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем.

Владеть 
профессиональной 
терминологией.

Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
холодных и горячих 
напитков. Разрешать 
проблемы в рамках своей 
компетенции

Ассортимент и 
цены на холодные и 
горячие напитки на день
принятия платежей.

Правила торговли.
Виды оплаты по 

платежам.
Виды и 

характеристика 
контрольно-кассовых 
машин.

Виды и правила 
осуществления 
кассовых операций.

Правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате наличными 
деньгами, при 
безналичной форме 
оплаты.

Правила поведения,
степень 
ответственности за 
правильность расчетов с
потребителями.

Правила общения с 
потребителями.

Базовый словарный
запас на иностранном 
языке.

Техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ по
приготовлению холодных
и горячих напитков

Выбирать, 
рационально размещать 
на рабочем месте 
оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материалы
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Проводить текущую 
уборку рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Применять

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

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
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регламенты,  стандарты и
нормативно-техническую
документацию,
соблюдать  санитарные
требования.

Выбирать  и
применять  моющие  и
дезинфицирующие
средства.

Владеть  техникой
ухода  за
весоизмерительным
оборудованием.

Мыть  вручную  и  в
посудомоечной  машине,
чистить  и  раскладывать
на  хранение  кухонную
посуду  и
производственный
инвентарь в соответствии
со стандартами чистоты.

Соблюдать  правила
мытья  кухонных  ножей,
острых,  травмоопасных
частей  технологического
оборудования.

Соблюдать  условия
хранения  кухонной
посуды,  инвентаря,
инструментов

правила ухода за ними.
Организация  работ

по  приготовлению
холодных  и  горячих
напитков.

Последовательност
ь  выполнения
технологических
операций,  современные
методы  приготовления
холодных  и  горячих
напитков.

Регламенты,
стандарты,  в  том числе
система анализа, оценки
и управления  опасными
факторами  (система
НАССР) и
нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
приготовлении
холодных  и  горячих
напитков.

Возможные
последствия  нарушения
санитарии и гигиены.

Требования  к
личной  гигиене
персонала.

Правила
безопасного  хранения
чистящих,  моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования.

Правила
утилизации отходов.

Виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов.

Виды, назначение 
оборудования, 
инвентаря посуды, 
используемых  для 
порционирования 
(комплектования) 
готовых холодных и 
напитков.

Способы и правила 

Подбор,  подготовка  к
работе,  проверка
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов

Выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по 
приготовлению холодных
и горячих напитков.

Подготавливать к 
работе, проверять 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.

Соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда

Подготовка рабочего 
места для 

Выбирать,
подготавливать
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порционирования 
(комплектования), 
упаковки  на вынос 
готовых холодных и 
напитков

материалы,  посуду,
оборудование   для
упаковки,  хранения
готовых  холодных  и
горячих напитков.

Рационально
организовывать  рабочее
место  с  учетом
стандартов чистоты.

порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых холодных и 
горячих напитков.

Условия, сроки, 
способы хранения 
холодных и горячих 
напитков

ОК. 01 Распознавание сложных 
проблемные ситуации в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности
Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий
Оценка рисков на каждом
шагу

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте;
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части;
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы;
Составить план действия,
Определить необходимые
ресурсы;
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах;
Реализовать 
составленный план;
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить;
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения задач и 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения
работ в 
профессиональной и 
смежных областях;
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.04 Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать работу 
коллектива и команды
Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством,
клиентами.

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК.07 Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Код
ы

проф
ес-

сион
аль-
ныхо
бщи

х
комп
етен
ций

Наименования
разделов

профессионального
модуля*

Всего
часов
(макс.
учебн

ая
нагру
зка и
практ
ики)

Объем времени, отведенный на
освоение междисциплинарного курса

(курсов)
Практика

Обязательные
аудиторные  учебные

занятия

Самостояте
льная

учебная
работа

учеб
ная,

часов

производст
венная
часов
(если

предусмот
рена

рассредото
ченная

практика)

все
го,
час
ов

в т.ч.
лаборато

рные
работы и
практиче

ские
занятия,

часов

консу
льтац

ии,
часов

все
го,
час
ов

в т.ч.,
курсо
вой

проек
т

(работ
а),

часов
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 
4.1-
4.6
ОК

Раздел модуля 1. 
Организация 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
холодных и горячих
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента

40 40 12

- 6

- -

ПК 
4.2.-
4.3
ОК

Раздел модуля 2. 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации  
холодных и горячих
сладких блюд, 
десертов 
разнообразного 
ассортимента

72 72 12 - -

ПК 
4.4.-
4.5
ОК

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

62 62 36 - -

Консультации, 
часов

18 2

Промежуточная 
аттестация, часов

6

ПК 
41-
4.6

Учебная и 
производственная 
практика

360 180 180

Экзамен 18

****
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квалификационны
й, часов
Всего: 574 144 60 2 6 180 180

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В  результате  изучения  профессионального  модуля  студент  должен  освоить  вид
профессиональной  деятельности  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

и соответствующие ему профессиональные компетенции:
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК  5.3.  Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК  5.4.  Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.5.   Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций. 
Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 
Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Формируемые 
компетенции

Название раздела
Действия 
(дескрипторы)

Умения Знания

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к работе
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 

подготовка, уборка 
рабочего места 
кондитера при 
выполнении работ по 
изготовлению 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

выбирать, 
рационально 
размещать на рабочем 
месте оборудование, 
инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты;

проводить текущую
уборку, поддерживать 
порядок на рабочем 
месте кондитера в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты;

требования охраны
труда,  пожарной
безопасности  и
производственной
санитарии  в
организации питания;

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за 
ними;
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полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий
ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента
ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации мучных
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента
ПК 5.5.  
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и тортов
разнообразного 
ассортимента

применять
регламенты, стандарты
и  нормативно-
техническую
документацию,
соблюдать  санитарные
требования;

выбирать  и
применять  моющие  и
дезинфицирующие
средства;

владеть  техникой
ухода  за
весоизмерительным
оборудованием;

мыть  вручную  и  в
посудомоечной
машине,  чистить  и
раскладывать  на
хранение  посуду  и
производственный
инвентарь  в
соответствии  со
стандартами чистоты;

соблюдать  правила
мытья  кухонных
ножей,  острых,
травмоопасных  частей
технологического
оборудования;

-  обеспечивать
чистоту,  безопасность
кондитерских мешков;

соблюдать  условия
хранения
производственной
посуды,  инвентаря,
инструментов

организация  работ
в кондитерском цехе;

последовательност
ь  выполнения
технологических
операций,
современные  методы
изготовления
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий;

регламенты,
стандарты,  в  том
числе  система
анализа,  оценки  и
управления
опасными  факторами
(система НАССР) и

нормативно-
техническая
документация,
используемая  при
изготовлении
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий;

возможные
последствия
нарушения  санитарии
и гигиены;

требования  к
личной  гигиене
персонала  при
подготовке
производственного
инвентаря  и
производственной
посуды;

правила
безопасного  хранения
чистящих,  моющих  и
дезинфицирующих
средств,  предназна-
ченных  для
последующего
использования;

правила
утилизации отходов

виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов, готовых 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских

подбор, 
подготовка к работе, 
проверка 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов

выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, посуду в
соответствии с видом 
работ в кондитерском 
цехе;

подготавливать к 
работе, проверять 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в 
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соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты;

соблюдать  правила
техники  безопасности,
пожарной
безопасности,  охраны
труда

изделий;
виды, назначение 

оборудования, 
инвентаря посуды, 
используемых  для 
порционирования 
(комплектования), 
укладки  готовых 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских
изделий;

способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
укладки, упаковки на 
вынос готовых 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских
изделий;

условия, сроки, 
способы хранения 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских
изделий

подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
отпуска, упаковки  на 
вынос готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

выбирать,
подготавливать,
рационально
размещать  на  рабочем
месте  материалы,
посуду,  контейнеры,
оборудование   для
упаковки,  хранения,
подготовки  к
транспортированию
готовых
хлебобулочных,
мучных  кондитерских
изделий

Упаковка  и
складирование  пищевых
продуктов,  других
расходных  материалов,
используемых  в
изготовлении
хлебобулочных,  мучных
кондитерских  изделий
или оставшихся после их
приготовления

оценивать  наличие,
проверять
органолептическим
способом  качество,
безопасность
обработанного  сырья,
полуфабрикатов,
пищевых  продуктов,
пряностей,  приправ  и
других  расходных
материалов;

осуществлять их 
выбор в соответствии с
технологическими 
требованиями;

обеспечивать их 
хранение в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты;

своевременно 
оформлять заявку на 
склад

ассортимент, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения 
сырья, продуктов, 
используемых при 
приготовлении 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков;

правила 
оформления заявок на
склад;

виды, назначение и
правила эксплуатации
приборов для 
экспресс оценки 
качества и 
безопасности сырья, 
продуктов, 
материалов;

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 

подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 

ассортимент, 
товароведная 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов и
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инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к работе
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
отлелочных 
полуфабрикатов с 
соблюдением 
требований по 
безопасности 
продукции, товарного 
соседства;
выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества с 
учетом санитарных 
требований к 
использованию 
пищевых добавок;
взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав отделочных 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью;
использовать 
региональные 
продукты для 
приготовления 
отделочных 
полуфабрикатов;
хранить, 
подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства: желе, 
гели, глазури, 
посыпки, фруктовые 
смеси, 
термостабильные 
начинки и пр.

дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
отделочных 
полуфабрикатов;
виды, характеристика,
назначение, правила 
подготовки 
отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов;
нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов

приготовление 
отделочных 
полуфабрикатов

выбирать, применять 
комбинировать 
различные методы 

методы 
приготовления 
отделочных 
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приготовления, 
подготовки 
отделочных 
полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, 
подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства: гели, 
желе, глазури, 
посыпки, 
термостабильные 
начинки и пр.;
- нарезать, измельчать,
протирать вручную и 
механическим 
способом фрукты, 
ягоды, уваривать 
фруктовые смеси с 
сахарным песком до 
загустения;
- варить сахарный 
сироп для промочки 
изделий;
-  варить сахарный 
сироп и проверять его 
крепость  (для 
приготовления 
помадки, украшений 
из карамели и пр.);
- уваривать сахарный 
сироп для 
приготовления тиража;
-  готовить жженый 
сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, 
глазури;
- готовить кремы с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
- определять степень 
готовности 
отделочных 
полуфабрикатов;
доводить до вкуса, 
требуемой 
консистенции;
выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 

полуфабрикатов, 
правила их выбора с 
учетом типа питания, 
кулинарных свойств 
основного продукта;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов;
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к качеству
отделочных 
полуфабрикатов;
органолептические 
способы определения 
готовности;
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов;
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инструменты в 
соответствии со 
способом 
приготовления

Хранение отделочных 
полуфабрикатов

проверять качество 
отделочных 
полуфабрикатов перед 
использованием или 
упаковкой для 
непродолжительного 
хранения;
хранить 
свежеприготовленные 
отделочные 
полуфабрикаты, 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
организовывать 
хранение отделочных 
полуфабрикатов

Условия, сроки 
хранения отделочных 
полуфабрикатов, в 
том числе 
промышленного 
производства
требования к 
безопасности 
хранения отделочных 
полуфабрикатов;
правила 
маркирования 
упакованных 
отделочных 
полуфабрикатов, 
правила заполнения 
этикеток

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к работе
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий
ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 

подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 
безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба с 
соблюдением 
требований по 
безопасности 
продукции, товарного 
соседства;
выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества;
взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав хлебобулочных 
изделий и хлеба в 
соответствии с 
рецептурой;

Ассортимент, 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов и
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента;
виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов;
нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
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подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа;
использовать 
региональные 
продукты для 
приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба

приготовление 
хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента

выбирать, применять 
комбинировать 
различные способы 
приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба с 
учетом типа питания, 
вида основного сырья, 
его свойств:
- подготавливать 
продукты;
- замешивать 
дрожжевое тесто 
опарным и безопарным
способом вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования;
- подготавливать 
начинки, фарши;
- подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты;
- прослаивать 
дрожжевое тесто для 
хлебобулочных 
изделий из 
дрожжевого слоеного 
теста вручную и с 
использованием 
механического 
оборудования;
-  проводить 
формование, 
расстойку, выпечку, 
оценку готовности 
выпеченных 
хлебобулочных 
изделий и хлеба;
- проводить 
оформление 
хлебобулочных 
изделий;

методы 
приготовления 
хлебобулочных 
изделий и хлеба, 
правила их выбора с 
учетом типа питания, 
кулинарных свойств 
основного продукта;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов;
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, 
хлебобулочных 
изделий и хлеба;
органолептические 
способы определения 
готовности 
выпеченных изделий;
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов;
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выбирать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом 
приготовления

Хранение, отпуск, 
упаковка на вынос 
хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента

Проверять качество 
хлебобулочных 
изделий и хлеба перед 
отпуском, упаковкой 
на вынос;
порционировать 
(комплектовать) с 
учетом рационального 
использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
соблюдать выход при 
порционировании;
выдерживать условия 
хранения 
хлебобулочных 
изделий и хлеба с 
учетом требований по 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать
на вынос  для 
транспортирования 
хлебобулочных 
изделий и хлеба

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента;
виды, назначение 
посуды для подачи, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных;
методы сервировки и 
подачи 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента;
требования к 
безопасности 
хранения готовых 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента;
правила 
маркирования 
упакованных 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента, 
правила заполнения 
этикеток

ведение расчетов с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос;

взаимодействие  с
потребителями  при

рассчитывать 
стоимость,
вести учет 
реализованных 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 

ассортимент и цены 
на хлебобулочные 
изделия и хлеб 
разнообразного 
ассортимента  на день
принятия платежей;
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отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

разнообразного 
ассортимента;
пользоваться 
контрольно-кассовыми
машинами при 
оформлении платежей;
принимать оплату 
наличными деньгами;
принимать и 
оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по 
платежам;
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;
владеть 
профессиональной 
терминологией;
консультировать 
потребителей, 
оказывать им помощь 
в выборе 
хлебобулочных 
изделий и хлеба;
разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

правила торговли;
виды оплаты по 
платежам;
виды и 
характеристика 
контрольно-кассовых 
машин;
виды и правила 
осуществления 
кассовых операций;
правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате 
наличными деньгами, 
при безналичной 
форме оплаты;
правила поведения, 
степень 
ответственности за 
правильность 
расчетов с 
потребителями;
правила общения с 
потребителями;
базовый словарный 
запас на иностранном 
языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к работе
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 

подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 
безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления мучных
кондитерских изделий 
с соблюдением 
требований по 
безопасности 
продукции, товарного 
соседства;
выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества;
взвешивать, измерять 

Ассортимент, 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов и
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
мучных кондитерских
изделий 
разнообразного 
ассортимента;
виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов;
нормы 
взаимозаменяемости 
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изделий
ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации мучных
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

продукты, входящие в 
состав мучных 
кондитерских изделий 
в соответствии с 
рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа;
использовать 
региональные 
продукты для 
приготовления мучных
кондитерских изделий

сырья и продуктов;

приготовление мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

выбирать, применять 
комбинировать 
различные способы 
приготовления мучных
кондитерских изделий 
с учетом типа питания,
вида основного сырья, 
его свойств:
- подготавливать 
продукты;
- готовить различные 
виды теста: пресное 
сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное 
вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования;
- подготавливать 
начинки,
отделочные 
полуфабрикаты;
-  проводить 
формование, 
расстойку, выпечку, 
оценку готовности 
выпеченных мучных 
кондитерских изделий;
- проводить 
оформление мучных 
кондитерских изделий;
выбирать , безопасно 
использовать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 

методы 
приготовления 
мучных кондитерских
изделий, правила их 
выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 
свойств основного 
продукта;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов;
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, мучных 
кондитерских 
изделий;
органолептические 
способы определения 
готовности 
выпеченных изделий;
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов;
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соответствии со 
способом 
приготовления

Хранение, отпуск, 
упаковка на вынос 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента

Проверять качество 
мучные кондитерские 
изделия перед 
отпуском, упаковкой 
на вынос;
порционировать 
(комплектовать) с 
учетом рационального 
использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
соблюдать выход при 
порционировании;
выдерживать условия 
хранения мучных 
кондитерских изделий 
с учетом требований 
по безопасности 
готовой продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать
на вынос  для 
транспортирования 
мучных кондитерских 
изделий

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения мучных 
кондитерских изделий
разнообразного 
ассортимента;
виды, назначение 
посуды для подачи, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
мучных кондитерских
изделий 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных;
методы сервировки и 
подачи мучных 
кондитерских изделий
разнообразного 
ассортимента;
требования к 
безопасности 
хранения готовых 
мучных кондитерских
изделий 
разнообразного 
ассортимента;
правила 
маркирования 
упакованных мучных 
кондитерских изделий
разнообразного 
ассортимента, 
правила заполнения 
этикеток

ведение расчетов с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос;

взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

рассчитывать 
стоимость,
вести учет 
реализованных 
мучных кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента;
пользоваться 
контрольно-кассовыми
машинами при 
оформлении платежей;
принимать оплату 
наличными деньгами;

ассортимент и цены 
на мучных 
кондитерских изделий
разнообразного 
ассортимента  на день
принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по 
платежам;
виды и 
характеристика 
контрольно-кассовых 
машин;
виды и правила 
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принимать и 
оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по 
платежам;
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;
владеть 
профессиональной 
терминологией;
консультировать 
потребителей, 
оказывать им помощь 
в выборе мучных 
кондитерских изделий;
разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

осуществления 
кассовых операций;
правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате 
наличными деньгами, 
при безналичной 
форме оплаты;
правила поведения, 
степень 
ответственности за 
правильность 
расчетов с 
потребителями;
правила общения с 
потребителями;
базовый словарный 
запас на иностранном 
языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента
ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исходные 
материалы к работе
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий
ПК 5.5.  
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 

подготовка основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и 
безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов;
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
пирожных и тортов с 
соблюдением 
требований по 
безопасности 
продукции, товарного 
соседства;
выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества;
взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав пирожных и 
тортов в соответствии 
с рецептурой;
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 

Ассортимент, 
характеристика, 
правила выбора 
основных продуктов и
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента;
виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов;
нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов;
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пирожных и тортов
разнообразного 
ассортимента

нормами закладки, 
особенностями заказа;
использовать 
региональные 
продукты для 
приготовления 
пирожных и тортов

приготовление мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

выбирать, применять 
комбинировать 
различные способы 
приготовления 
пирожных и тортов с 
учетом типа питания:
- подготавливать 
продукты;
- готовить различные 
виды теста: пресное 
сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное 
вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования;
- подготавливать 
начинки, кремы,
отделочные 
полуфабрикаты;
-  проводить 
формование рулетов из
бисквитного 
полуфабриката;
- готовить, оформлять 
торты, пирожные с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать , безопасно 
использовать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом 
приготовления

методы 
приготовления 
пирожных и тортов, 
правила их выбора с 
учетом типа питания;
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, 
инвентаря 
инструментов;
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, пирожных и
тортов;
органолептические 
способы определения 
готовности 
выпеченных и 
отделочных 
полуфабрикатов;
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов;

Хранение, отпуск, 
упаковка на вынос 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента

Проверять качество 
пирожных и тортов 
перед отпуском, 
упаковкой на вынос;
порционировать 
(комплектовать) с 
учетом рационального 
использования 

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения пирожных и
тортов 
разнообразного 
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ресурсов, соблюдения 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
соблюдать выход при 
порционировании;
выдерживать условия 
хранения пирожных и 
тортов с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать
на вынос  для 
транспортирования 
пирожных и тортов

ассортимента;
виды, назначение 
посуды для подачи, 
контейнеров для 
отпуска на вынос 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных;
методы сервировки и 
подачи пирожных и 
тортов 
разнообразного 
ассортимента;
требования к 
безопасности 
хранения готовых 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента;
правила 
маркирования 
упакованных 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента, 
правила заполнения 
этикеток

ведение расчетов с
потребителями  при
отпуске  продукции  на
вынос;

взаимодействие  с
потребителями  при
отпуске  продукции  с
прилавка/раздачи

рассчитывать 
стоимость,
вести учет 
реализованных 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента;
пользоваться 
контрольно-кассовыми
машинами при 
оформлении платежей;
принимать оплату 
наличными деньгами;
принимать и 
оформлять;
 безналичные платежи;
составлять отчет по 
платежам;
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;
владеть 
профессиональной 
терминологией;
консультировать 
потребителей, 
оказывать им помощь 

ассортимент и цены 
на пирожные и торты 
разнообразного 
ассортимента  на день
принятия платежей;
правила торговли;
виды оплаты по 
платежам;
виды и 
характеристика 
контрольно-кассовых 
машин;
виды и правила 
осуществления 
кассовых операций;
правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате 
наличными деньгами, 
при безналичной 
форме оплаты;
правила поведения, 
степень 
ответственности за 
правильность 
расчетов с 
потребителями;
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в выборе пирожных и 
тортов;
разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

правила общения с 
потребителями;
базовый словарный 
запас на иностранном 
языке;
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

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

Распознавание сложных 
проблемные ситуации в 
различных контекстах.
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности
Определение этапов 
решения задачи.
Определение 
потребности в 
информации
Осуществление 
эффективного поиска.
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий
Оценка рисков на 
каждом шагу
Оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предлагает критерии 
оценки и рекомендации 
по улучшению плана.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте;
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части;
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы;
Составить план 
действия,
Определить 
необходимые ресурсы;
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах;
Реализовать 
составленный план;
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст,
в котором приходится
работать и жить;
Основные источники 
информации и 
ресурсы для решения 
задач и проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях;
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для 
решения задач
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности

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

Участие в  деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач
Планирование 
профессиональной 
деятельность

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива
Психология личности
Основы проектной 
деятельности

ОК 7. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережени
ю, эффективно 
действовать в 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности;
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности
Основные ресурсы 
задействованные в 
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чрезвычайных 
ситуациях.

рабочем месте деятельности по 
профессии 
(специальности)

профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
проф
ес-

сион
аль-
ных

общи
х

комп
етен
ций

Наименования
разделов

профессиональног
о модуля2*

Всего
часов
(макс.

учебная
нагрузк

а и
практи

ки)

Объем времени, отведенный на
освоение междисциплинарного курса

(курсов)
Практика

Обязательные
аудиторные  учебные

занятия

Самостоят
ельная

учебная
работа

учеб
ная,
часо

в

производс
твенная

часов
(если

предусмот
рена

рассредот
оченная

практика)

все
го,
час
ов

в т.ч.
лабора
торные
работы

и
практи
ческие
заняти
я, часов

консул
ьтаци

и,
часов

все
го,
час
ов

в т.ч.,
курсо
вой

проек
т

(рабо
та)*,
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 
5.1.-
5.5
ОК

Раздел модуля 1. 
Организация 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

40 40 12 - - -

ПК 
5.1., 
5.2

Раздел модуля 2. 
Приготовление и 
подготовка к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

72 60 10

2

- -

ПК 
5.1., 
5.2, 
5.3

Раздел модуля 3. 
Изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента

70 54 12 2 - -

ПК 
5.1, 

Раздел модуля 4. 
Изготовление, 

82 60 20
2

- -

2
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5.4 творческое 
оформление, 
подготовка к 
реализации 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

2

ПК 
5.1, 
5.5

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

84 78 22 - -

Промежуточная 
аттестация, часов

6

ПК 
5.1-
5.5

Учебная и 
производственная
практика

504 216 288

Экзамен 
квалификационн
ый, часов

12

Всего:
856

29
2

76 6 2 * 216 288
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