
 
 



1. Пояснительная записка 
к учебному плану по программе подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (ППКРС) 
43.01.09 Повар, кондитер 

1.1 Нормативная база реализации ППКРС 

 1.1.1 Настоящий учебный план областного государственного 
бюджетного профессионального образовательного учреждения «Родниковский 
политехнический колледж» разработан на основе Федерального закона 
Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации», Федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 09.12.2016 г № 1569 , зарегистрированного в Минюсте 
РФ 22.12.2016 г N 44898; Приказа Минобрнауки России от 14.06.2013N 464 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» (зарегистрировано в Минюсте России 30.07.2013 N 29200); Приказа 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014 г. № 
31 О внесении изменений в порядок организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования, утвержденным приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464; приказа 
Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. N 1580 "О внесении изменений в 
порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования, 
утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 14 июня 2013 г. N 464»; Приказа Минобрнауки России от 16.08. 
2013 г. N 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой 
аттестации по образовательным программам среднего профессионального 
образования»; Приказа Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 31 января 2014 г. № 74 «О внесении изменений в Порядок 
проведения ГИА по образовательным программам среднего профессионального 
образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. 
№ 968»; решения коллегии министерства образования и молодежной политики 
Ставропольского края № 1 от 24.02.2016 г., проекта Министерства финансов 
Российской Федерации и Всемирного банка «Содействие повышению уровня 
финансовой грамотности населения и развитию финансового образования в 
Российской Федерации», методическими рекомендациями по реализации 



федеральных государственных образовательных стандартов среднего 
профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 
перспективным профессиям и специальностям для использования в работе 
организаций, осуществляющих образовательную деятельность по реализации 
образовательных программ, разработанных в соответствии с федеральными 
государственными образовательными стандартами среднего профессионального 
образования по наиболее востребованным и перспективным профессиям и 
специальностям (Письмо Департамента государственной политики в сфере 
подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 01.03.2017 г № 06-
174). 
 1.1.2. Получение среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования осуществляется с одновременным получением 
среднего общего образования на основе требований Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 
образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 
17.05.2012 г. № 413, приказа Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. N 1645 
«О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17 мая 2012 г. N 413 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 
образования», Приказа Минобрнауки России от 31.12.2015 N 1578"О внесении 
изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413"(зарегистрировано в Минюсте 
России 09.02.2016 N 41020), Приказом Министерства образования и науки РФ от 
29 июня 2017 г. N 613«О внесении изменений в федеральный государственный 
образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 
413», Письма Минобрнауки России Департамента государственной политики в 
сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 17.03.2015 N 06-259 «О направлении 
доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 
требований федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования». 

1.2 Организация учебного процесса и режим занятий 

 1.2.1 Объем и сроки получения среднего профессионального 



образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 
образования с одновременным получением среднего общего образования: 5904 
часа. 
 1.2.2 В общепрофессиональном и профессиональном циклах 
выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по 
видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 
консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и 
самостоятельной работы обучающихся. На проведение учебных занятий и 
практик при освоении учебных циклов образовательной программы в очной 
форме обучения должно быть выделено не менее 80 процентов от объема 
учебных циклов образовательной программы. Объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем составляет 36 академических часов в неделю. 
 1.2.3 Продолжительность академического часа 45 минут, предусмотрено 
группирование учебных занятий парами. 
 1.2.4 В процессе освоения ППКРС обучающимся предоставляются 
каникулы. Продолжительность каникул составляет не менее десяти недель в 
учебном году, в том числе не менее двух недель в зимний период. 
 1.2.5. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 
недель, в том числе не менее 2 недель в зимний период. 
 1.2.6 Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 
в очной форме обучения должно предусматривать освоение дисциплины 
"Физическая культура" в объеме не менее 40 академических часов и дисциплины 
"Безопасность жизнедеятельности" в объеме 36 академических часов, из них на 
освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема 
времени, отведенного на указанную дисциплину. 
 1.2.7 Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе 
основного общего образования, увеличивается на 2952 часа (для программы 
подготовки квалифицированных рабочих (служащих). 

1.2.8 Промежуточная аттестация обучающихся в соответствии с 
требованиями ФГОС СПО по ТОП-50 включается в учебные циклы 
образовательной программы и осуществляется в рамках освоения указанных 
циклов в соответствии с разработанными образовательной организацией фондами 
оценочных средств, позволяющими оценить достижения результатов обучения, 
запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам. Экзамены, 
консультации для обучающихся на базе основного общего образования по очной 
форме обучения проводятся за счет времени, отведенного в 
учебном плане на промежуточную аттестацию. 

1.2.9 В период обучения проводятся учебные сборы с юношами на базе 
соединений и воинских частей Вооруженных сил Российской Федерации (приказ 



Министерства обороны РФ и Министерства образования и науки РФ от 24 
февраля 2010 г. № 96/134). Продолжительность учебных сборов - 5 дней (35 
часов). 

1.2.10 В профессиональный цикл образовательной программы входят 
следующие виды практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого 
на проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не 
менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

Общий объем учебной и производственной практики составляет 52 недели 
(1866 часов), из них: 31 неделя - учебной и 21 - производственной практики, 65,7 
% от профессионального цикла образовательной программы. 

Учебная практика проводится при освоении обучающимися 
профессиональных компетенций реализовывается как в несколько периодов, так 
и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 
профессиональных модулей: 

- ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - в объеме 4 недель (в 1 
и  2 семестре); 

- ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - в объеме 11,5 
недель (2-5семестре); 

- ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - в объеме 5 
недель (в 6 семестре); 

- ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента - в 
объеме 2,5 недели (в 6 семестре); 

- ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента - в 
объеме 8 недель (в 6-7 семестре); 

Производственная практика проводится концентрированно в организациях, 
направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 
обучающихся при освоении профессиональных модулей: 

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



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

- ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 
результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

1.2.11 При реализации ППКРС по профессии предусмотрено деление групп 
на подгруппы при проведении лабораторных работ и практических занятий по 
учебным дисциплинам: ОУД.12 Информатика, ОУД.03 Иностранный язык, по 
учебной практике всех междисциплинарных курсов в рамках профессиональных 
модулей . 

1.3. Общеобразовательный цикл 
1.3.1 В состав учебного плана входит общеобразовательный цикл. Согласно 

п. 7.9 ФГОС СПО получение СПО на базе основного общего образования 
осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в 
пределах ППКРС. 

1.3.2 Согласно п. 23 Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования «период изучения общеобразовательных 
предметов в течение срока освоения соответствующей образовательной 
программы среднего профессионального образования определяется 
образовательной организацией самостоятельно». Изучение общеобразовательных 
учебных дисциплин осуществляется на 1-3 курсах, с 1 по 6 семестр. 

1.3.3 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
(полного) общего образования реализуется в пределах программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих с учетом естественнонаучного профиля 
получаемой профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.3.4  Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 часа) 
распределено следующим образом: 

- на изучение базовых учебных дисциплин общеобразовательного цикла 
1521час; 

-на изучение профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла 
351час; 

-на изучение дополнительных учебных дисциплин - 180 часов. 
1.3.5 В процессе изучения общеобразовательных дисциплин предусмотрено 



выполнение обучающимися индивидуального проекта. Индивидуальный проект - 
особая форма организации образовательной деятельности обучающихся (учебное 
исследование или учебный проект). Индивидуальный проект выполняется 
обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной 
теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов, курсов в 
любой избранной области деятельности. Выполнение индивидуального проекта 
обязательно для каждого обучающегося, занимающегося по ФГОС СОО. Формой 
контроля по выполнению индивидуального проекта является промежуточная 
аттестация в форме дифференцированного зачета. 

1.3.6 По дисциплинам общеобразовательного цикла самостоятельная работа 
не предусматривается 

1.4 Формирование вариативной части ППКРС 
1.4.1 При формировании учебного плана был распределен весь объем 

времени, отведенного на реализацию ППКРС, включая инвариантную и 
вариативную части. 

Согласно ФГОС СПО образовательная организация имеет право 
использовать объем времени, отведенный на вариативную часть циклов ППКРС 
(не менее 20%) для расширения основных видов деятельности, к которым должен 
быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно 
сочетанию получаемых квалификаций, а также получения дополнительных 
компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника 
в соответствии с запросами регионального рынка труда, а также с учетом 
примерной основной образовательной программы. По результатам исследований 
потребностей работодателей была окончательно сформирована вариативная 
часть. 

Объем образовательной программы составляет 5904 академических часов, 
164 недели. 

Обязательная часть программы подготовки квалифицированных, рабочих, 
служащих составляет 4492 академических часа, 125 недель; 76,1 % от общего 
объема времени, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть программы подготовки специалистов среднего звена 
составляет 1412 академических часов, 39 недель; 23,9 %. 

1.4.2. Согласно Федеральному государственному образовательному 
стандарту по профессии 43.01.09 Повар, кондитер конкретное соотношение 
объемов обязательной части и вариативной части образовательной 
программы образовательная организация определяет самостоятельно. На 
вариативную часть предусмотрено 1412 часов. 
1.4.3 Объем времени, отведенный на вариативную часть циклов ППКРС, 



использован: 
- на введение дисциплин общепрофессионального цикла ОП.10 Кухня 

народов мира (72 часа), ОП.11 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности (34 часа), ОП.12 Организация обслуживания  (46 часов),  

- на увеличение объема времени на освоение дисциплин 
общепрофессионального цикла обязательной части - 288 часов. 

- на увеличение объема времени на освоение профессиональных модулей 
обязательной части цикла - 972 часа. 

1.5 Формы проведения промежуточной аттестации 

1.5.1 Промежуточная аттестация представляет собой форму контроля, в 
процессе которой оценивается уровень освоения обучающимися знаний и умений, 
сформированности общих и профессиональных компетенций и проходит в виде 
дифференцированных зачётов и экзаменов, комплексных дифференцированных 
зачётов и комплексных экзаменов, экзаменов квалификационных. 

1.5.2 Общее количество времени, отведенного на промежуточную 
аттестацию - 216 часов (6 недель), в том числе 108 часов (3 недели) по 
общеобразовательному циклу, 108 часов (3 недели) по профессиональным 
модулям. Дифференцированные зачеты и комплексные дифференцированные 
зачеты проводятся за счет часов, отведенных на освоение соответствующей 
дисциплины или междисциплинарного курса, экзамены и консультации за счет 
времени, выделенного на промежуточную аттестацию. 
 1.5.3 Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации 
обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов - 
10. В указанное количество не входят дифференцированные зачеты по 
физической культуре (п. 32 Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования). 

1.5.4.Аттестация по ППКРС проводится рассредоточено, по окончании 
изучения учебных дисциплин, МДК и освоения учебной и производственной 
практик. Проведение экзаменов по учебным дисциплинам и квалификационных 
экзаменов по профессиональным модулям планируется в дни, освобожденные от 
других форм учебной нагрузки. 

1.5.5 Промежуточная аттестация по общеобразовательному циклу 
проводится в форме дифференцированных зачётов и экзаменов, комплексных 
дифференцированных зачётов и комплексных экзаменов. Комплексный экзамен 
проводится по русскому языку и литературе, экзамены по иностранному языку, 
математике, обществознанию и химии - профильной дисциплине, по русскому 
языку и литературе, математике - в письменной форме, по иностранному языку, 



обществознанию и химии - в устной. По деловой культуре - дополнительной 
учебной дисциплине используется итоговая форма контроля - накопительная 
система оценивания, результаты которой являются промежуточной аттестацией 
по данной дисциплине. 

1.5.6 Формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам и 
междисциплинарным курсам профессионального цикла являются 
дифференцированный зачет и экзамен, комплексный дифференцированный зачёт 
и комплексный экзамен. 

Комплексный дифференцированный зачет проводится по 
междисциплинарным курсам ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - 
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов и МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных полуфабрикатов; ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента- МДК.02.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок и МДК.02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; ПМ.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента - МДК.03.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок и МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента - МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков и МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков; 
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента - МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; ПМ.06 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции диетического питания - МДК.06.01 Организация 
приготовления, подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции 
диетического питания и МДК.06.02. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарной и кондитерской продукции диетического питания. 



1.5.7 С целью проверки сформированности компетенций и готовности к 
выполнению вида профессиональной деятельности по профессиональному 
модулю проводится экзамен (квалификационный). 

1.6 Формы проведения государственной итоговой аттестации 

 1.6.1 Освоение ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
завершается государственной итоговой аттестацией. Государственная итоговая 
аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в 
виде демонстрационного экзамена. 

 1.6.2 Тематика выпускной квалификационной работы соответствует 
содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 
 1.6.3 Объем времени, предусмотренный на государственную итоговую 
аттестацию, составляет 2 недели. 
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1 2 3 4 5 6 7 8 
1 курс 33,8 6,8 - 0,4 - 11 52 
2 курс 32,3 5,7 - 3 - 11 52 

3 курс 25,3 14,5 - 1,2 - 11 52 

4 курс 12,7 3,8 21 1,5 2 2 43 
Всего: 104,1 30.8 21 6.1 2 35 199 
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Учебный план 

 программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

со сроком обучения 3 года 10 месяце на базе основного общего образования 
 

И
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циклов, разделов, дисциплин,  
профессиональных модулей,  

МДК, практик 
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Распределение учебной нагрузки  
по курсам и семестрам 
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17 
нед. 

24 
нед. 

17 
нед. 

24 
нед. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 
О.00 Общеобразовательный цикл 

 2052    1018 
365 558 437 512 

108 
620 

120 60 
  

 Общие учебные дисциплины  1098    547         
 Базовые учебные дисциплины  1098    547 252 337 259 250     

ОУД.01 Русский язык  -, -,-, Э 114    57 16 36 31 31     
ОУД.02 Литература -, -,-, Д/З 171    85 35 56 40 40     
ОУД.03 Иностранный язык -,-, -, ДЗ 171    85 42 42 43 44     
ОУД.04 Математика: алгебра и начала 

математического анализа; геометрия 
-,-, -,Э 

228    
114 50 70 58 50  

   

ОУД.05 История  -,-, -, ДЗ 171    85 29 55 43 44     



ОУД.06 Физическая культура  З,З,З, ДЗ 171    85 44 42 44 41     
ОУД.07 ОБЖ -,-, -, ДЗ 72    36 36 36       

 Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей  

 774    386 113 221 178 262     

 Базовые учебные дисциплины  423    211 57 81 107 178     
ОУД.08 Физика  -,-, -,ДЗ 108    54 28 26 28 26     
ОУД.09 Обществознание  -,-, -, ДЗ 171    85 29 55 43 44     
ОУД.10 География  -,-, -, ДЗ 72    36   36 36     
ОУД.11 Экология  -,-, -, ДЗ 72    36    72     

 Профильные учебные дисциплины  351    175 56 140 71 84     
ОУД.12 Информатика -,-, -, ДЗ 108    54 24 26 29 29     
ОУД.13 Химия  -,-, -, Э 171    85 32 42 42 55     
ОУД.14 Биология  -, ДЗ 72    36  72       

 Дополнительные  учебные дисциплины  180    90     120 60   
УД.15 История родного края -,-, -, -, З 60    30     60    
УД.16 Эффективное поведение на рынке труда -,-,-, -, -, З 60    30      60   
УД.17 Психология -,-, -, -, З 60    30     60    

 Индивидуальный проект               
ПА.01 Промежуточная аттестация  108        108     
ОП.00 Общепрофессиональный цикл  612     60 36   158  358  
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены  
 ДЗ 40  17   40        

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 

 -, ДЗ 56  14   20 36       

ОП.03 Технологическое оснащение и организация 
рабочего места 

-,-,-,-, ДЗ 88  12       88    

ОП.04 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 

-,-,-,-,-,-, ДЗ 36           36  

ОП.05 Основы калькуляции и учета -,-,-,-,-,-, ДЗ 56  12         56  
ОП.06 Охрана труда  -,-,-,-,-,-, ДЗ 36           36  
ОП.07 Иностранный язык в сфере профессиональной 

коммуникации 
-,-,-,-,-,-, ДЗ 70           70  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности -,-,-,-, ДЗ 36         36    
ОП.09 Физическая культура (для профессий СПО) -,-,-,-,-,-, ДЗ 42           42  
ОП.10 Кухня народов мира -,-,-,-,-,-, ДЗ 72           72  
ОП.11 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 
-,-,-,-, ДЗ 34         34    

ОП.12 Организация обслуживания -,-,-,-,-,-, ДЗ 46  34         46  
П.00 Профессиональный цикл   3132     187 270 175 244 334 804 254 864 
ПМ.00 Профессиональные модули  2952     187 258 175 244 316 780 236 756 



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

 368 152 50 216  187 109      72 

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

 32 32 18   32        

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

 120 120 32   53 67       

УП.01 Учебная практика   144   144  102 42       
ПП.01 Производственная практика   72   72         72 
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

 1006 412 76 594   149 175 244 258   180 

МДК.02.01 

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

 47 47 16    47       

МДК.02.02 

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

 365 365 60     73 142 150    

УП.02 Учебная практика   414   414   102 102 102 108    
ПП.02 Производственная практика   180   180         180 
ПМ.03 Приготовление, оформление  подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

 530 170 54 360      58 292  180 

МДК.03.01 

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

 32 32 10       32    

МДК.03.02 

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

 138 138 44       26 112   

УП.03 Учебная практика   180   180       180   
ПП.03 Производственная практика   180   180         180 
ПМ.04 Приготовление, оформление  подготовка к 

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

 258 96 36 162       186  72 

МДК.04.01 

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

 32 32 8        32   



МДК.04.02 

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

 64 64 28        64   

УП.04 Учебная практика   90   90       90   
ПП.04 Производственная практика  72   72         72 
ПМ.05 Приготовление, оформление  подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

 790 256 70 534       302 236 252 

МДК.05.01 

Организация приготовления,  подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 32 32 10        32   

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 224 224 60        126 98  

УП.05 Учебная практика   282   282       144 138  
ПП.05 Производственная практика   252   252         252 
ПА.02 Промежуточная аттестация  108      12   18 24 18 36 
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 

в форме защиты ВКР в виде 
демонстрационного экзамена 

 72            72 

Всего часов 612 864 612 864 612 864 612 864 
Итого учебная нагрузка  по курсам 1476 1476 1476 1476 

 

Консультации на учебную группу из расчета 4 часа на одного 
обучающегося на каждый учебный год (400 час) 

 
 

Государственная итоговая аттестация 
в форме защиты ВКР в виде демонстрационного экзамена 

 

Всего 5904 

 

 

Изученных 
дисциплин 

425 594 437 512 278 60 358  

Изученных 
МДК 

85 114 73 142 208 366 98  

Учебной 
практики 

102 144 102 102 108 414 138  

Производстве

нной практики 
       756 

Экзаменов         

Диф. зачетов         

Зачетов         

 
 
  



 
Календарный учебный график ОПОП ППКРС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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АННОТАЦИИ  

к рабочим программам учебных дисциплин и профессиональных модулей для 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы 

профессий и специальностей  

43.00.00 Сервис и туризм 

 

1. ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 

 

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

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 образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 

места. Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы 

профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

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 
ПК 6.1-6.6 

 

соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования 
к процессам  приготовления и 
подготовки к реализации блюд, 
кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, 
напитков;  
определять источники 
микробиологического 
загрязнения; 
производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, 

основные понятия и термины 
микробиологии; 
основные группы микроорганизмов,  
микробиология основных пищевых 
продуктов; 
правила личной гигиены работников 
организации питания; 
классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 
основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; обеспечивать выполнение 



требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 

возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции 
методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции 

готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
загрязнения 
проводить органолептическую 
оценку безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1-6.6 

 

рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

пищевые вещества и их значение для 
организма человека; 
суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в 
организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи 
в процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы; 
нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения; 
назначение диетического (лечебного)  
питания, характеристику диет; 
методики составления рационов 
питания 

рассчитывать суточный расход  
энергии в зависимости от 
основного энергетического 
обмена человека; 
составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

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. 

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 



 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно 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 

Современные средства и устройства 
информатизации 



решения профессиональных 
задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной 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 
профессиональные темы 

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

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  60 
в том числе: 
теоретическое обучение 40 
практические занятия  17 

самостоятельная работа 20 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 
 

ОП. 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

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 образовательную программу, с дисциплинами ОП.01 Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места. Рабочая программа учебной дисциплины 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 



 

(ППКРС), разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

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 
ПК 6.1-6.6 

 

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 

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. 

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 

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 



своих действий (самостоятельно 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 
Взаимодействоватьс 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 

правила построения простых и 
сложных предложений 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 

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

ОК 11. демонстрировать умения ставить 
цели, мотивировать деятельность 
подчиненных, организовывать и 
контролировать их работу с 
принятием на себя ответственности за 
результат выполнения заданий 

Планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 84 
Самостоятельная работа 28 
Объем образовательной программы 56 
в том числе:  
     лабораторные занятия 14 
практические занятия  
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2 

 

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. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 



квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы 

профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

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 
ПК 6.1-6.6 

 

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. 

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. 



 

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

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

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
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 
профессиональ-ной 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 
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 

ОК 11. демонстрировать умения ставить цели, 
мотивировать деятельность 
подчиненных, организовывать и 
контролировать их работу с принятием 
на себя ответственности за результат 
выполнения заданий 

Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы 132 
в том числе:  
теоретическое обучение 88 
лабораторные занятия  
практические занятия 12 
самостоятельная работа 44 
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной ОП.05 Основы 



 

калькуляции и учета Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования  по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 
ПК 6.1-6.6 

 

проводить анализ состояния рынка 
товаров и услуг в области 
профессиональной деятельности; 
ориентироваться в общих вопросах 
основ экономики организации 
питания; 
-определять потребность в 
материальных, трудовых ресурсах; 
применять нормы трудового права при 
взаимодействии с подчиненным 
персоналом; 
применять экономические и правовые 
знания в конкретных 
производственных ситуациях; 
защищать свои права  в рамках 
действующего законодательства РФ. 

принципы рыночной экономики; 
организационно-правовые формы 
организаций; 
основные ресурсы, задействованные 
в профессиональной деятельности; 
способы ресурсосбережения в 
организации; 
понятие, виды 
предпринимательства; 
виды предпринимательских рисков, 
способы их предотвращения и 
минимизации; 
нормативно - правовые документы, 
регулирующие хозяйственные 
отношения; 
основные положения 
законодательства, регулирующего 
трудовые отношения; 
формы и системы оплаты труда; 
механизм формирования заработной 
платы; 
виды гарантий, компенсаций и 
удержаний из заработной платы 

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. 

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. 



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

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

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
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 

Современные средства и устройства 
информатизации 



 

профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной 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 
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 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи 
Презентовать  идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат по 
кредитам 

Основы предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских 
продуктов  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

 
Объем образовательной программы  54 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 
лабораторные занятия  - 
практические занятия  - 
самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 



программы: учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП 04. 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со всеми 

профессиональными модулями. Рабочая программа учебной дисциплины является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования  по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1-6.6 

 

-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. 
-Организовывать и проводить 
приготовление холодных диетических 
блюд, характеристика диет, расчет 
калорийности блюд.   
-Организовывать и проводить 

-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 



 

приготовление диетических супов. 
-Организовывать и проводить 
приготовление  диетических вторых  
горячих блюд.   
-Организовывать и проводить 
приготовление диетических сладких  
блюд и напитков.  
-Организовывать и проводить 
приготовление изделий из дрожжевого 
теста и кондитерских изделий с 
пониженной калорийностью 

методы расчета. 
- сущность плана-меню, его 
назначение, виды, порядок 
составления; 
-правила документального 
оформления  движения 
материальных ценностей; 
- источники поступления 
продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров 
и тары материально-
ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных 
товаров;  
-методику осуществления 
контроля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных 
потерь, методику их списания;  
-методику проведения 
инвентаризации и выявления ее 
результатов; 
- понятие материальной 
ответственности, ее 
документальное оформление, 
отчетность материально-
ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 
доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на 
готовую продукцию на день 
принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 
кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 
потребителями  при оплате 
наличными деньгами и  при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и 
жить. 
Основные источники 



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). 

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 
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 
профессиональ-ной 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 
профессиональные темы 

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

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  84 
в том числе: 
теоретическое обучение 56 
лабораторные занятия (если предусмотрено) - 
практические занятия (если предусмотрено) 12 
самостоятельная работа 6 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 

 

ОП.06 Охрана труда 

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 образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.6 
 

-выявлять опасные и вредные 
производственные  факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, настоящими 
или планируемыми видами 
профессиональной деятельности; 
-использовать средства коллективной 
и индивидуальной защиты в 
соответствии с характером 
выполняемой профессиональной 
деятельности;  
-участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и уровень 
травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж 
помощника повара (кондитера), 
инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности 
труда.  

-законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации; 
-обязанности работников в области 
охраны труда;  
-фактические или потенциальные 
последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности 
труда; 
-возможные последствия 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 
-порядок и периодичность 
инструктажей по охране труда и 
технике безопасности; 
-порядок хранения и использования 
средств коллективной и 
индивидуальной 

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. 

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 



 

Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 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 
профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 

правила построения простых и 
сложных предложений 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 

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

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 Охрана труда 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  54 
в том числе: 
теоретическое обучение 36 
практические занятия  10 

самостоятельная работа 18 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 
 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. 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. Рабочая программа учебной 

дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4, Общие умения профессиональную 



 

ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 
ПК. 6.1-6.6 

 

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 

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 



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. 

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

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 



 

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

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

Современные средства и 
устройства информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной 
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 
профессиональные темы 

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

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем  в часах 
Объем образовательной программы  70 
практические занятия - 
самостоятельная работа 12 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением общих  компетенций Рабочая программа учебной дисциплины является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования  по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

поражающих факторов чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

 - владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 - оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 



 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 

нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ОК 01 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 02 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 
качество. 

ОК 03 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность. 

ОК 04 . Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 06 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 07 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 
результат выполнения заданий. 

ОК 08 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 
квалификации. 

ОК 09 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности.  

ОК 10 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 
знаний. 



ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  40 
в том числе: 
теоретическое обучение 36 
практические занятия  26 

самостоятельная работа 4 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 1 

 

ОП 09. Физическая культура 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОП 09. Физическая культура относится к 

общепрофессиональному циклу. Рабочая программа учебной дисциплины является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования  по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Вариативная  часть 

1.2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 

использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,  

достижения жизненных и профессиональных целей 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать: 

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 
дисциплины 

Код ОК Умения Знания 
ОК 01  
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 

распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 

актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 



 

деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам  

 

проблему и выделять её 
составные части; определять 
этапы решения задачи; выявлять 
и эффективно искать 
информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы;  
составить план действия; 
определить необходимые 
ресурсы;  
владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать 
результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с 
помощью наставника)  

работать и жить; основные 
источники информации и 
ресурсы для решения задач и 
проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте.  
алгоритмы выполнения 
работ в профессиональной и 
смежных областях; методы 
работы в профессиональной 
и смежных сферах; 
структуру плана для 
решения задач; порядок 
оценки результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности.  

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

 

определять задачи для поиска 
информации; определять 
необходимые источники 
информации; планировать 
процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в 
перечне информации; оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска; оформлять 
результаты поиска 

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.  

 

определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной деятельности; 
применять современную научную 
профессиональную 
терминологию; определять и 
выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования  

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.  

 

организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности.  

психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические 
особенности личности; 
основы проектной 
деятельности  
 

ОК 07  соблюдать нормы экологической правила экологической 



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

 

безопасности; определять 
направления ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по профессии.  
 

безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в 
профессиональной 
деятельности; пути 
обеспечения 
ресурсосбережения.  

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

 

использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность 
для укрепления здоровья, 
достижения жизненных и 
профессиональных целей; 
применять рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 
профессии.  

роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека; основы здорового 
образа жизни; условия 
профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
профессии; средства 
профилактики 
перенапряжения.  
 

ОК 09  
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности  

 

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.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  42 
- практических занятий 42 
Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета 

 

ОП 11. Информационные технологии  в профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОП.11 «Информационные технологии  в 

профессиональной деятельности» относится к общепрофессиональному циклу. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с 



 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы 

профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Вариативная  часть 

 

1.2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

 В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 

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 
ПК 6.1-6.6 

 

обрабатывать текстовую и табличную 
информацию 
использовать деловую графику и 
мультимедиа-информацию, создавать 
презентации 
использовать информационные ресурсы 
для поиска и хранения информации 
пользоваться автоматизированными 
системами делопроизводства 
применять антивирусные средства 
защиты информации 
применять специализированное 
программное обеспечение для сбора, 
хранения и обработки бухгалтерской 
информации в соответствии с 
изучаемыми профессиональными 
модулями 
читать (интерпретировать) интерфейс 
специализированного программного 
обеспечения 
находить контекстную помощь, 
работать с документацией. 

основные понятия 
автоматизированной обработки  
информации 
назначение, состав, основные 
характеристики организационной 
и компьютерной техники. 
основные методы и средства 
обработки, хранения, передачи и 
накопления информации 
назначение и принципы 
использования системного и 
прикладного программного 
обеспечения 
основные компоненты 
компьютерных сетей, принципы 
пакетной передачи данных, 
организацию межсетевого 
взаимодействия 
технологию поиска информации в 
Интернет 
основные угрозы и методы 
обеспечения информационной 
безопасности 
принципы защиты информации от 
несанкционированного доступа 
правовые аспекты использования 
информационных технологий и 
программного обеспечения 
назначение, принципы 
организации и эксплуатации 
информационных систем 



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 
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 

Сущность гражданско-
патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 



 

профессии 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 
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 

ОК 11. Планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере 

понятие, функции  и  виды 
предпринимательства 
правовой статус 
предпринимателя, 
организационно-правовые формы 
юридического лица и этапы 
процесса его образования 
правовые формы организации 
частного, коллективного и 
совместного 
предпринимательства 
порядок лицензирования  
отдельных видов деятельности 
деятельность контрольно-
надзорных органов, их права и 
обязанности 



юридическую ответственность 
предпринимателя 
нормативно-правовую базу, этапы 
государственной регистрации 
субъектов малого 
предпринимательства; 
формы государственной 
поддержки малого бизнеса 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  51 
в том числе: 
теоретическое обучение 34 
практические занятия (лабораторные работы) 20 

самостоятельная работа 17 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 

 

ОП.12 Организация обслуживания  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОП.12 Организация обслуживания относится к 

общепрофессиональному циклу. Рабочая программа учебной дисциплины является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования  по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Вариативная  часть 

1.2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4 
ПК2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.6 

-выполнение всех видов работ по 
подготовке залов и инвентаря 
организаций питания к обслуживанию; 
-встречи, приветствия, размещения 
гостей, подачи меню; 
- приема, оформления и выполнения 
заказа на продукцию и услуги  
организаций  питания; 
-рекомендации блюд и напитков гостям 
при оформлении заказа; 
-подачи блюд и напитков разными 

 виды, типы и классы организаций 
общественного питания; рынок 
ресторанных услуг .специальные 
виды услуг; 
подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с 
его характером, типом и классом 
организации общественного 
питания; 
правила накрытия столов 
скатертями, приемы полировки 



 

способами; 
-расчет с потребителями 
-обслуживание потребителей при 
использовании специальных форм 
организации питания; 
-выполнять подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом; 
-подготавливать зал ресторана, бара, 
буфета к обслуживанию в обычном 
режиме и на массовых банкетных 
мероприятиях; 
-складывать салфетки различными 
способами; 
-соблюдать личную гигиену, 
подготавливать. приборы, стекло; 
осуществлять прием заказа на блюда и 
напитки; 
-подбирать виды оборудования , 
мебели, 
посуды, приборов,, белья в 
соответствии с типом и классом 
предприятия питания; 
оформлять и передавать заказ на 
производство, в бар, буфет; подавать 
блюда , алкогольные и безалкогольные 
напитки; 
соблюдать требования к качеству, 
температуре подачи блюд и напитков; 
составлять и оформлять  меню; 
-обслуживать массовые банкетные 
мероприятия и приемы; 
обслуживать иностранных туристов; 
использовать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-
технологическое оборудование в 
процессе обслуживания; 
осуществлять подачу блюд и напитков 
гостям различными способами; 
предоставлять счёт и производить 
расчет с потребителями; 
-соблюдать правила ресторанного 
этикета; 
-производить расчёт с потребителем, 
используя различные формы расчёта; 
Приготавливать смешанные, горячие 
напитки, коктейли 

посуды и приборов; приемы 
складывания салфеток правила 
личной подготовки официанта, 
бармена к обслуживанию 
ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла 
 сервировку столов, современные 
направления сервировки; 
обслуживание потребителей 
организаций общественного 
питания всех форм 
собственности, различных видов, 
типов и классов; 
использование в процессе 
обслуживания инвентаря, 
весоизмерительного и торгово-
технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей 
за столом; 
правила оформления и передачи 
заказа на производство, бар, 
буфет; 
правила и технику подачи 
алкогольных и безалкогольных 
напитков; 
способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи 
блюд и напитков; 
разрабатывать различные виды 
меню, в том числе план-меню 
структурного подразделения; 
заменять 
использованную посуду 
знать кулинарную характеристику 
блюд, смешанные и горячие 
напитки, коктейли правила 
сочетаемости напитков и блюд; 
требования к качеству, 
температуре подачи блюд и 
напитков; 
способы замены использованной 
посуды и приборов; правила 
культуры обслуживания, 
протокола и этикета при 
взаимодействии с гостями; 
информационное обеспечение 



услуг общественного питания;  
очередность обслуживание 
массовых банкетных мероприятий 
и приемов 
 

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 
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 

Особенности социального и 
культурного контекста 



 

Оформлять документы 
 

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 
профессиональ-ной 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 
профессиональные темы 

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

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной программы  69 
в том числе: 
теоретическое обучение 46 
лабораторные занятия - 



практические занятия  34 
самостоятельная работа 23 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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

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

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

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

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

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
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 языке 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 



 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

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

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

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

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 
хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 
(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 
вида, кондиции, технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 
применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 
продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 
товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  
сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 
системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 



видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам 
хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки 368 часов,  

из них   на освоение МДК – 152 часа, в том числе: 

лабораторных и практических работ – 50 часов. 

           Учебной практики – 144 часа. 

           Производственной практики – 72 часа 

Промежуточная аттестация - 18 часов 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

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

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

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

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

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 



 

ОК.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 языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления 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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практичес

кий опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 



приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 
хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
своевременно оформлять заявку на склад;                                                                
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 
системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Объем образовательной программы 1006 часов,  

из них   на освоение МДК –412 часов в том числе: 

лабораторных и практических работ – 76 часов. 



 

Учебной практики – 414 часов. 

Производственной практики – 180 часов 

Промежуточная аттестация - 18 часов 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

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

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

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

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

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

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.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 языке 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 



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

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

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

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

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных и соусов, используя 
различные технологии, оборудование и инвентарь; 
подготовки рабочего места для порционирования, подачи упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
   подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов и полуфабрикатов; 
  разработки ассортимента холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента  и  холодных соусов; 
  расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 
соусов; 
 проверки качества продуктов для приготовления  холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  и соусов; 
 организации технологического процесса приготовления  холодных 
закусок, блюд и соусов; 
 сервировки и оформления канапе, легких  холодных закусок, 
оформления и отделки  холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
 хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 



 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-технической        
документации,  соблюдать  санитарные требования; 
 соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления  и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соусов, в 
том числе региональных, проводить расчеты по формулам; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  
 выбирать методы контроля  качества и безопасности приготовления  
холодных блюд и соусов; 
 выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении  
холодных блюд, закусок разнообразного ассортимента и соусов 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
     организацию работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
 ассортимент , рецептуру , требования к качеству канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы,  холодных 
соусов, в том числе региональных; 
варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 
заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 
приготовлении канапе и легких закусок; 
 правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления  холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
варианты комбинирования различных способов приготовления  
холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами 
при оформлении  холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
 гарниры, заправки и соусы для холодных  блюд из рыбы, мяса и птицы; 



 требования к безопасности приготовления и хранения готовых  
холодных блюд, соусов и заготовок к ним; 
 риски в области безопасности процессов приготовления и хранения 
готовой  холодной кулинарной продукции; 
 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 
хранения готовой холодной продукции; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

1.2. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной программы 530 часов,  

из них   на освоение МДК –170 часов, в том числе: 

лабораторных и практических работ – 5436 часа. 

           Учебной практики –180 часов. 

           Производственной практики – 180 часов 

Промежуточная аттестация - 18 часов 

 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления,  

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов,  

напитков сложного ассортимента 

1.1. 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 общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

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

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

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

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

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

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 



 

ОК.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 языке 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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 

 

Практич
еский 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 



с учетом требований к безопасности готовой продукции 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 
региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Объем образовательной программы 258 часов,  

из них   на освоение МДК –96 часов, в том числе: 

лабораторных и практических работ – 36 часов. 

           Учебной практики – 90 часов. 

           Производственной практики – 72 часа 

Промежуточная аттестация - 18 часов 

 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

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

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

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

развитие 



 

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

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

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

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 языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

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

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

 

По результатам освоения модуля обучающийся иметь 

Практиче
ский 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности; 



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

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Объем образовательной программы 790 часов,  

из них   на освоение МДК – 256 часов, в том числе: 

лабораторных и практических работ – 70 часов. 

           Учебной практики – 282 часа. 

           Производственной практики – 252 часа 

Промежуточная аттестация - 18 часов 

 

 

 


