
ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

43.01.09. ПОВАР, КОНДИТЕР 

РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (далее Программа) Государственного профессионального образовательного 

учреждения «Новокузнецкий техникум пищевой промышленности» разработана в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Программа определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

Программа разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии и настоящей ООП. 

1.2. Нормативные основания для разработки основной образовательной программы 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 
экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 

Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 



– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270). 

– Федеральный государственный образовательный стандарт среднего (полного) общего 

образования (Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 (ред. 

от 31.12.2015) "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования"); 

– Примерные программы общеобразовательных дисциплин для профессиональных 

образовательных организаций, рекомендованные ФГАУ «ФИРО» для реализации основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (протокол № 3 от 21июля 2015 г. 

Регистрационный номер рецензии 385 от 23 июля 2015 г); 

– Региональные примерные программы общеобразовательных учебных дисциплин для 

профессиональных образовательных организаций ГБУ ДПО «КРИРПО» (Рассмотрена и 

рекомендована к использованию Региональным методическим советом Протокол № 8 от 27 

апреля 2016 г.) 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте основной образовательной 

программы: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП – основная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Повар кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования:5904 академических часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

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. 



РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных 

модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

осваивается 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

горячих   блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

горячих   блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

 
осваивается 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

 
осваивается 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление   и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

осваивается 

Приготовление, 

оформление  и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление  и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 
осваивается 



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 
 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн 

ой 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 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) 

  Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

  алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять Умения: определять задачи для поиска информации; 
 поиск, анализ и определять необходимые источники информации; 
 интерпретацию планировать процесс поиска; структурировать получаемую 
 информации, информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
 необходимой информации; оценивать практическую значимость 
 для выполнения результатов поиска; оформлять результаты поиска 

 задач 

профессиональн 

ой деятельности 

 

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

  результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн 

ое и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать 

коллективе 

команде, 

в 

и 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 



 эффективно 

взаимодействов 

ать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
 устную и документы по профессиональной тематике на 
 письменную государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
 коммуникацию коллективе 
 на  

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

 государственно 
 м языке с 
 учетом 
 особенностей 
 социального и 
 культурного 

 контекста. 

ОК 06 Проявлять Умения: описывать значимость своей профессии 
 гражданско-  

 патриотическу  

 ю позицию, Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
 демонстрироват общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
 ь осознанное деятельности по профессии. 
 поведение на  

 основе  

 традиционных  

 общечеловеческ  

 их ценностей.  

ОК 07 Содействовать Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
 сохранению определять направления ресурсосбережения в рамках 
 окружающей профессиональной деятельности по профессии. 
 среды,  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

 ресурсосбереже 
 нию, 
 эффективно 
 действовать в 
 чрезвычайных 

 ситуациях. 

ОК 08 Использовать Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
 средства деятельность для укрепления здоровья, достижения 
 физической жизненных и профессиональных целей; применять 
 культуры для рациональные приемы двигательных функций в 
 сохранения и профессиональной деятельности; пользоваться   средствами 
 укрепления профилактики перенапряжения   характерными   для   данной 

 здоровья в профессии. 



 процессе Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональн профессиональном и социальном развитии человека; основы 

ой деятельности здорового образа жизни; условия профессиональной 

и поддержания деятельности и зоны риска физического здоровья для 

необходимого профессии; средства профилактики перенапряжения. 

уровня  

физической  

подготовленнос  

ти.  

ОК 09 Использовать Умения: применять средства информационных технологий 
 информационн для решения профессиональных задач; использовать 
 ые технологии в современное программное обеспечение 

 профессиональн 

ой деятельности 

 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в 

  профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
 профессиональн высказываний на известные темы (профессиональные и 
 ой бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 
 документацией темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 
 на профессиональные темы; строить простые высказывания о 
 государственно себе и   о   своей   профессиональной   деятельности;   кратко 
 м и обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 
 иностранном планируемые); писать простые связные сообщения на 

 языках. знакомые или интересующие профессиональные темы 

  Знания: 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 Умения: выявлять  достоинства и недостатки  коммерческой 
 предпринимате идеи; презентовать   идеи   открытия   собственного   дела   в 
 льскую профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
 деятельность в рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
 профессиональн кредитования; определять инвестиционную 
 ой сфере привлекательность коммерческих идей в рамках 
  профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 

  определять источники финансирования; 

  Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
  финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
  порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

  продукты 

 

 

4.2. Профессиональные компетенции 
 

Основные виды Код и наименование Показатели освоения компетенции 



деятельности компетенции  

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные 

ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 



  – включать и подготавливать к 

работе технологическое оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным; 

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов; 



  – регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно- 

техническая документация, используемая 

при обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку- 

хонной посуды; 

– виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на 

склад; 

– правила приема прдуктов по 

количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на 

рабочем месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспрес- 

оценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

– правила обращения с тарой 

поставщика; 

– правила поверки 

весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. Практический опыт в: 



 Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

 Умения: 

 – распознавать 

недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки  (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки 

хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

 Знания: 

 – требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

– способы     удаления      излишней 



  горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов 

– формы,      техника нарезки, 

формования традиционных видов 

овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3. Практический опыт в: 

Проводить приготовление 

и подготовку   к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента  для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы  и   нерыбного 

водного сырья 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи, на вынос 

 Умения: 

 – соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить пряности 

и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править кухонные 

ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 



  – проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное  соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного  сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования,  маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования),  упаковки, 

маркирования и правила складирования, 



  условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 1.4. Практический опыт в: 

Проводить приготовление 

и  подготовку    к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента  для  блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

 Умения: 

 – соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 



  Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия 

филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования),  упаковки, 

маркирования и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 



 соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

видом работ; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,   инструменты, 

весоизмерительные  приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 



  – своевременно оформлять   заявку 
на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация  работ  по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и 

– нормативно-техническая 

документация, используемая  при 

приготовлении  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку- 

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 



  – условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и 

материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение  бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение до 
момента использования; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления бульонов, 

отваров 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого 

скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары 

до готовности; 

- удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

- использовать для 

приготовления бульонов 



  концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать 

и оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда;  выдерживать 

температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и  замораживать 

бульоны и отвары с учетом требований 

к безопасности  пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение бульонов, 

отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды  технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, 

правила их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические 

требования к процессам приготовления, 

хранения и подачи кулинарной 

продукции; 

– техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, отваров 

для подачи; методы сервировки и подачи 

бульонов, отваров; температура подачи 

бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 



  бульонов, отваров; правила разогревания 

охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 

– требования к безопасности 

хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

супов: 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

супа; 

- определять степень готовности 

супов; 

- доводить супы   до   вкуса,   до 



  определенной консистенции; 
– проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

супов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 



  – виды  технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, 

варианты оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования 

супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения 

готовых супов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

–   приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке 

к реализации 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии 

с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 



  муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать  мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить и 

организовывать  хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по 

безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные соусные полуфабрикаты 

в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, 

определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для 

получения соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 



  ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– ассортимент отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов соусов 

и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления соусов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– виды  технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных компонентов 

для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 



  тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

ПК 2.5. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых,  макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

блюд и гарниров из овощей и грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской 



  поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; 

- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и 

его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные; 
- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании 

с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для 

запекания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 



  – порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 



  региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей и 

грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд 

из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд 

и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды,   назначение    посуды    для 



  подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила  охлаждения, 

замораживания и хранения готовых блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных  изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра,   муки 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 



  товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять степень готовности 

блюд из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из творога 

с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным 

способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать 

изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности 

блюд из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать,  применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих  блюд, 

кулинарных изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 



  пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для 

пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности 

блюд, кулинарных изделий из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и полуфабрикаты 

из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 



  упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, 

варианты оформления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента, в 



  том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– правила 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения, разогревания 

готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 2.7. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих   блюд, 

кулинарных  изделий, 

закусок из  рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 



  продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать,  применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками 

в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной 

котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, 

во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий 

на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве 

жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 



  вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 



  разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

– температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника  порционирования, 

варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного     ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 



  закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих    блюд, 

кулинарных  изделий, 

закусок  из   мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 



  блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

–   выбирать,  применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 

способом; 

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными 

кусками, изделия из котлетной массы 

в небольшом количестве жидкости и 

на пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на 

решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы 

под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным 

и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

–   определять   степень    готовности 



  горячих блюд, кулинарных изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 



  терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 



  дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

блюд, разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка  технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,   инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 



  – подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,   инструменты, 

весоизмерительные  приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 



  подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно- 

техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку- 

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 



  последующего использования; 
– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на 

склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение  холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

–   приготовлении, хранении 

холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 



  - смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешивать и настаивать 

растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой 

консистенции холодные соусы и 

заправки; 

- готовить производные соуса 

майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать  производственный 

инвентарь и  технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных соусов 

и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные 

соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 



  Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– ассортимент отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления 

холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– виды  технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила 

– хранения готовых соусов; 

– требования      к       безопасности 



  хранения готовых соусов 

ПК 3.3. Практический опыт: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса; 

–   выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 



  инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых 

салатов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи салатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 



  основными продуктами, входящими в 

салат; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника  порционирования, 

варианты оформления салатов 

разнообразного     ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 



  входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать  региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и 
рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной 

консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, 

грибов; 

- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок перед 



  отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления 

бутербродов, холодных закусок, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных закусок; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент ароматических 

веществ, используемых при 



  приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности 

– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных бутербродов, холодных 

закусок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 



  рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 



  вынос; 
– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды,    назначение    и    правила 



  безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника  порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного     ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 



 ПК 3.6. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 



  - украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной 



  терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 



  вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 



  – применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, 
проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,   инструменты, 

весоизмерительные  приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 



  – своевременно оформлять   заявку 
на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно- 

техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку- 

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 



  – ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на 

склад 

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 



  - варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 



  холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 



  ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.   Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов  разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном 

соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом 

и на гриле; 



  - проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на пару 

основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, вареники с 

ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 



  терминологией; 
– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 



 ПК 4.4. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, 

ягод; 

- смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные 

напитки; 



  - готовить горячие напитки (чай, 

кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень готовности 

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать  оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 



  и продуктов; 
– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 4.5. Практический опыт в: 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их   хранение   в 



  процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные 

напитки; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень готовности 

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать  оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых 

горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 



  – выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания: 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи горячих напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, 

варианты оформления горячих напитков 

разнообразного     ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения    готовых    горячих    напитков 



  разнообразного ассортимента; 
– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места кондитера, подготовке к работе, 

проверке  технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,   инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

  Умения: 

  – выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, 

безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, 



  инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь,   инструменты, 

весоизмерительные  приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском 

цехе; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно- 

техническая документация, используемая 

при изготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 



  средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на 
склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов  для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 



  полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые 

смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять 

комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать 

отделочные  полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, 

желе, глазури,  посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до 

загустения; 

- варить сахарный сироп для 

промочки изделий; 

- варить сахарный сироп и проверять 

его крепость (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и 

пр.); 

- уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

- готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

- определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 



  или упаковкой для непродолжительного 

хранения; 

– хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

– методы приготовления 

отделочных полуфабрикатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

– требования к безопасности 

хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. Практический опыт в: 

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий и 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 



 хлеба разнообразного 

ассортимента 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии  с   потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать  региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто 

опарным и безопарным способом 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную 

и с использованием механического 

оборудования; 

- проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий 

и хлеба; 

- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

–   выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 



  инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество 

хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать       на       вынос для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 



  изделий; 
– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного  хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 5.4. Практический опыт в: 

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 Умения: 

 – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 



  ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

- проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать       на       вынос  для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 



  – владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 



  правила заполнения этикеток 
– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

– приготовление мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления пирожных 

и тортов 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 



  - подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, 

пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать       на       вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления пирожных 

и тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 



  требования к качеству, пирожных и 

тортов; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного  хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
 

Образовательная программа включает в себя: учебный план, календарный учебный 

график, рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, программы 

учебной, производственной практики, программу преддипломной практики, фонды 

оценочных средств и др. методические материалы. 

Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработан на основании 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии. 

 

В   рамках общеобразовательной подготовки представлены рабочие программы 

следующих учебных дисциплин: 

Базовые дисциплины 

1. Русский язык 
2. Литература 

3. Иностранный язык 

4. Математика 

5. История 

6. Физическая культура 

7. Основы безопасности жизнедеятельности 

8. Астрономия 

Профильные дисциплины 

1. Информатика и ИКТ 
2. Химия 



3. Биология 

Предлагаемые образовательной организацией 

1. Физика 
2. Основы научно-исследовательской деятельности 

3. Деловая культура 

4. Регионоведение 

5. Введение в профессию 

6. Обществознание 

7. География 

8. Экология 
В рамках профессиональной подготовки представлены рабочие программы 

следующих учебных дисциплин и профессиональных модулей: 

Общепрофессиональный учебный цикл 

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены 
2. Основы товароведения продовольственных товаров 

3. Техническое оснащение и организация рабочего места 

4. Экономические и правовые основы производственной деятельности 

5. Основы калькуляции и учета 

6. Охрана труда 

7. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

8. Безопасность жизнедеятельности 

9. Физическая культура 

10. Рисование и лепка 

11. Основы предпринимательской деятельности 

12. ИКТ в профессиональной деятельности 

Профессиональные модули 

1. ПМ.01   Приготовление   и подготовка   к реализации полуфабрикатов   из блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПП.01.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.01.ЭК Демонстрационный экзамен 

 

2. 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 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01. Производственная практика 

ПМ.02.ЭК Демонстрационный экзамен 

 

3. 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 



МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01. Производственная практика 

ПМ.03.ЭК Демонстрационный экзамен 

 

4. 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 и презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01. Производственная практика 

ПМ.04.ЭК Демонстрационный экзамен 

 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01. Производственная практика 

ПМ.05.ЭК Демонстрационный экзамен 
 

 

АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 

Базовые дисциплины 

ОДБ.01 Русский язык 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» предназначена для 

изучения русского языка в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Русский 

язык» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего 

общего образования. 

Задачи: 

- способствовать формированию представлений о роли языка в жизни человека, общества, 

государства, способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

- способствовать включению в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой 

культуры, воспитанию ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как 

государственному языку Российской Федерации, языку межнационального общения народов 

России; 

- способствовать формированию осознания тесной связи между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

- способствовать развитию свободного использования словарного запаса, развития культуры 

владения русским литературным языком во всей полноте его функциональных возможностей в 

соответствии с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого этикета; 

- способствовать формированию знаний о русском языке как системе и как развивающемся 

явлении, о его уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоение базовых 

понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и текстов, разных 

функционально-смысловых типов и жанров 



Общеобразовательная учебная дисциплина «Русский язык» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Русский язык и литература» ФГОС среднего общего 

образования. В учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Русский 

язык» входит в состав базовых учебных дисциплин из обязательных предметных областей ФГОС 

среднего общего образования и изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «Русский язык» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  



15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний 

о них в речевой практике; 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью; 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров; 

5) знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их 

историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и 

мировой; 

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка; 

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 152 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 128 часов, включая лекции – 92 часа, 

практические занятия – 36 часа, контрольные работы – 7 часов, консультации - 12 часов, 

самостоятельная работа – 6 часов, промежуточная аттестация - 6 часов. 



Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.02 Литература 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» предназначена для 

изучения русского языка в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Литература» 

и достижение результатов её изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи: 

- формировать представления о роли языка в жизни человека, общества, государства, 

способности свободно общаться в различных формах и на разные темы; 

- включать в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой культуры, воспитание 

ценностного отношения к русскому языку как носителю культуры, как государственному языку 

Российской Федерации, языку межнационального общения народов России; 

- формировать осознание тесной связи между языковым, литературным, интеллектуальным, 

духовно-нравственным развитием личности и ее социальным ростом; 

- формировать устойчивый интерес к чтению как средству познания других культур, 

уважительное отношение к ним; приобщать к российскому литературному наследию и через него – 

к сокровищам отечественной и мировой культуры; 

- формировать чувство причастности к российским свершениям, традициям и осознанию 

исторической преемственности поколений;  

- способствовать формированию свободного использования словарного запаса, развитию 

культуры владения русским литературным языком во всей полноте его функциональных 

возможностей в соответствии с нормами устной и письменной речи, правилами русского речевого 

этикета; 

- формировать знания о русском языке как системе и как развивающемся явлении, о его 

уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования,  способствовать освоению базовых 

понятий лингвистики, аналитических умений в отношении языковых единиц и текстов разных 

функционально-смысловых типов и жанров. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Литература» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Филология» ФГОС среднего общего образования. В учебном 

плане ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело учебная дисциплина «Литература» входит в 

состав общих учебных дисциплин из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования и изучается на базовом уровне.  

Содержание дисциплины «Литература» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

руководством, клиентами.  

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном языке.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 



1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  



7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность понятий о нормах русского, родного (нерусского) литературного языка 

и применение знаний о них в речевой практике;  

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью;  

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации;  

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров;  

5) знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, 

их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и 

мировой;  

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского, родного (нерусского) языка;  

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;  

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;  

9) владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в 

единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;  

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы.  

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 177 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 177 часов, включая лекции – 135 часов, 

практические занятия –38 часов. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.03 Математика 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» предназначена для 

изучения математики в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы дисциплины «Математика» направлено на достижение следующей 

цели: формирование у обучающихся математической компетентности на уровне, достаточном для 

обеспечения жизнедеятельности в современном мире, успешного овладения знаниями смежных 

дисциплин, обеспечения интеллектуального развития. 

Задачи: 
- способствовать формированию представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики; 

- способствовать развитию логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, а также последующего обучения; 

- способствовать формированию математических знаний и умений, необходимых в 

повседневной жизни для изучения естественно - научных дисциплин на базовом уровне, для 

получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки; 

- способствовать воспитанию средствами математики культуры личности, понимания 



значимости математики для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части 

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Математика» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего 

образования. В учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина 

«Математика» входит в состав общих учебных дисциплин из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, и изучается на базовом уровне. 

Содержание учебной дисциплины «Математика» направлено на развитие универсальных 

учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  



15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом языке явлений 

реального мира; 

2) сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

3) владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

4) владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование 

готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения 

уравнений и неравенств; 

5) сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах 

математического анализа; 

6) владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, 

их основных свойствах;  

7) сформированность умения распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире 

геометрические фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

8) сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях элементарной 

теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в 

простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

9) владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 302 часа, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 290 часов, включая лекции – 267 часов, 

практические занятия – 23 часа, консультации – 6 часов, промежуточная аттестация - 6 часов. 



Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.04 Иностранный язык (английский) 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык (английский) 

предназначена для изучения английского языка в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Иностранный 

язык (английский)» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

Задачи: 

• способствовать формированию представления о роли языка в жизни человека, общества, 

государства; 

• способствовать приобщению через изучение иностранного языка к ценностям национальной 

и мировой культуры;  

• способствовать формированию способности свободно общаться в различных формах и на 

разные темы;  

• способствовать формированию навыков свободно использовать словарный запас;  

• способствовать формированию умения писать тексты по различным темам на иностранном 

языке;  

• способствовать формированию устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

• способствовать формированию навыков различных видов анализа литературных 

произведений. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Иностранный язык (английский)» является 

учебной дисциплиной обязательной предметной области «Иностранные языки» ФГОС среднего 

общего образования. В учебном плане ПКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер учебная 

дисциплина «Иностранный язык» входит в состав обязательных учебных дисциплин из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, и изучается на базовом 

уровне. 

Содержание дисциплины «Иностранный язык» направлено на развитие универсальных 

учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн);  

2) сформированность гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  



5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) сформированность навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире; 



2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять 

общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

3) достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах, как с носителями изучаемого иностранного 

языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

4) сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения 

информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный 

язык (английский)» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся 

составляет 177 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 173 часа, включая 

лекции – 46 часов, практические занятия –99 часов, контрольные работы – 26 часов, консультации 

– 4 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.05 История 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» предназначена для 

изучения истории в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «История» и 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи: 

- сформировать мировоззренческую, ценностно-смысловую сферу обучающихся, российскую 

гражданскую идентичность, поликультурность, толерантность, приверженность ценностям, 

закрепленным Конституцией Российской Федерации;  

- понимать роль России в многообразном, быстро меняющемся глобальном мире;  

- сформировать целостное восприятие всего спектра природных, экономических, социальных 

реалий;  

- сформировать умения обобщать, анализировать и оценивать информацию: теории, 

концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли личности в нем, с 

целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников;  

- овладеть знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике общественных наук.  

Общеобразовательная учебная дисциплина «История» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «История» входит в состав 

учебных дисциплин  из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, 

изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «История» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

руководством, клиентами.  

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО. 

Личностные: 



1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  



7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в 

глобальном мире; 

2) владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

3) сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 

4) владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

5) сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по 

исторической тематике. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «История» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 200 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 196 часов, включая лекции – 166 часов, 

практические занятия – 20 часов; консультаций – 4 часа, контрольных работ - 8 часов, 

промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.06 Физическая культура 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

предназначена для изучения химии в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Физическая 

культура» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего 

общего образования. 

Задачи: 

- использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;  

владеть современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью;  

- владеть основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; - 

владеть физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и 

сохранения высокой работоспособности;  

- владеть техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Физическая культура» является учебной 

дисциплиной обязательной предметной области «Физическая культура» ФГОС среднего общего 

образования. В учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Физическая 

культура» входит в состав обязательных учебных дисциплин ФГОС среднего общего образования и 

изучается на базовом уровне. 



Содержание дисциплины «Физическая культура» направлено на развитие универсальных 

учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС ППССЗ: 

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

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

руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

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

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  



2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к 

выполнению нормативов ВФСК ГТО;  

2) владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью;  

3) владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;  

4) владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности;  

5) владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в игровой и соревновательной деятельности; 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая 

культура» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ПКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 171 

час, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся – 171 часов, включая лекции – 15 

часов, практические занятия – 156 часов, промежуточная аттестация – 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ. 07 Основы безопасности жизнедеятельности  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности предназначена для изучения Основ безопасности жизнедеятельности в ГПОУ 

НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» и достижение результатов ее изучения в соответствии с 

требованиями ФГОС среднего общего образования. 

Задачи: 

- способствовать формированию экологического мышления, навыков здорового, безопасного 

и экологически целесообразного образа жизни, понимание рисков и угроз современного мира; 



- способствовать формированию знаний правил и овладению навыками поведения в опасных 

и чрезвычайных ситуациях природного, социального и техногенного характера; 

- способствовать овладению умением сохранять эмоциональную устойчивость в опасных и 

чрезвычайных ситуациях, а также навыками оказания первой помощи пострадавшим; 

- способствовать овладению умениями действовать индивидуально и в группе в опасных и 

чрезвычайных ситуациях. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» 

является учебной дисциплиной обязательной предметной области «Физическая культура, экология 

и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. В учебном плане 

ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» 

входит в состав общих учебных дисциплин из обязательных предметных областей ФГОС среднего 

общего образования и изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

развитие универсальных учебных действий, формирование личностных, метапредметных и 

предметных результатов ФГОС среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС 

СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  



13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 

числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-нравственной 

позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора;  

2) знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на 

защиту населения от внешних и внутренних угроз;  

3) сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, 

других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;  

4) сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности;  

5) знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и 

социального характера;  

6) знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни 

вредных привычек (курения, пьянства и т.д.);  

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;  

8) умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным 

для них признакам, а также использовать различные информационные источники;  

9) умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать 

модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях;  



10) знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне 

государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во 

время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, 

порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка;  

11) знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе;  

12) владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания 

об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка 

составляет 80 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 80 часов, включая 

лекции – 36 часов, практические занятия – 40 часов, консультации – 4 часа, промежуточная 

аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДБ.08. Астрономия 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» предназначена для 

изучения астрономии в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по специальности 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело. 

Цель программы – освоение обучающимися содержания учебной дисциплины 

«Астрономия» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

Задачи: 

− способствовать формированию основы целостной научной картины мира, представление о 

строении и эволюции Вселенной, отражающее современную астрономическую картину мира; 

− способствовать обеспечению овладения знаниями о роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы, физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных 

астрономических открытиях; 

− способствовать совершенствованию умений объяснять видимое положение и движение 

небесных тел принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыки практического использования 5 компьютерных приложений для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

− способствовать развитию познавательного интереса, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных 

источников информации и современных информационных технологий; 

− способствовать формированию навыков использования естественно-научных знаний для 

объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений современной 

астрофизики, астрономии и космонавтики.  

Общеобразовательная учебная дисциплина «Астрономия» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Астрономия» входит в 

состав общих учебных дисциплин из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, и изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «Астрономия» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

ней устойчивый интерес. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

профессионального и личностного развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  



5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

2) понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

3) владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 

4) сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности 

человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

5) осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ПКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 36 часов, из 

них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся 36 часов, включая лекции – 26 часов, 

практические занятия –4 часа, консультации – 4 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

Профильные дисциплины 

ОДП.01 Информатика 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» предназначена для 

изучения информатики в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины 

«Информатика» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

Задачи: 

 формировать представления о роли информатики и ИКТ в современном обществе, 

понимать основы правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете;  

 формировать представления о влиянии информационных технологий на жизнь человека в 

обществе; понимания социального, экономического, политического, культурного, юридического, 

природного, эргономического, медицинского и физиологического контекстов информационных 

технологий; 

 принятие этических аспектов информационных технологий; осознание ответственности 

людей, вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение 

информации 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Информатика» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего 

образования. В учебном плане ПКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина 

«Информатика» входит в состав учебных дисциплин по выбору из обязательных предметных 



областей ФГОС среднего общего образования, является профильной и изучается на углубленном 

уровне. 

Содержание дисциплины «Информатика» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 



возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в 

окружающем мире;  

2) владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости 

формального описания алгоритмов;  

3) владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения 

универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций 

программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц;  

4) владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования и 

отладки таких программ; использование готовых прикладных компьютерных программ по 

выбранной специализации;  

5) сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о способах 

хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах доступа к ним, 

умений работать с ними; 

6) владение компьютерными средствами представления и анализа данных;  

7) сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете.  

8) владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование 

современной научной картины мира;  

9) овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки 

числовой и текстовой информации, алгоритмов поиска и сортировки;  

10) владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), 

представлениями о базовых типах данных и структурах данных; умением использовать основные 

управляющие конструкции;  

11) владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде 

программирования, включая тестирование и отладку программ; владение элементарными навыками 

формализации прикладной задачи и документирования программ;  

12) сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об их 

простейших свойствах, алгоритмах анализа этих объектов, о кодировании и декодировании данных 

и причинах искажения данных при передаче; систематизацию знаний, относящихся к 



математическим объектам информатики; умение строить математические объекты информатики, в 

том числе логические формулы;  

13) сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о 

тенденциях развития компьютерных технологий; о понятии "операционная система" и основных 

функциях операционных систем; об общих принципах разработки и функционирования интернет-

приложений;  

14) сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; 

знаний базовых принципов организации и функционирования компьютерных сетей, норм 

информационной этики и права, принципов обеспечения информационной безопасности, способов 

и средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ;  

15) владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и 

работы с ними;  

16) владение опытом построения и использования компьютерно-математических моделей, 

проведения экспериментов и статистической обработки данных с помощью компьютера, 

интерпретации результатов, получаемых в ходе моделирования реальных процессов; умение 

оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных 

и справочными системами;  

17) сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта 

использования компьютерных средств представления и анализа данных. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ПКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 166 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся – 160 часов, включая лекции – 82 часа, 

практические занятия –70 часов, контрольные работы – 9 часов, ; консультации – 4 часа, 

промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДП.02 Химия 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена для 

изучения химии в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Химия» и 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи: 

 способствовать формированию основ целостной научной картины мира;  

 способствовать формированию понимания взаимосвязи и взаимозависимости естественных 

наук; 

 способствовать формированию понимания влияния естественных наук на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;  

 способствовать созданию условий для развития навыков учебной, проектно-

исследовательской, творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;  

 способствовать формированию умений анализировать, оценивать, проверять на 

достоверность и обобщать научную информацию;  

 способствовать формированию навыков безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного 

оборудования. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Химия» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Химия» входит в состав 

учебных дисциплин по выбору из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, является профильной и изучается на углубленном уровне. 



Содержание дисциплины «Химия» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 



возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

2) владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

3) владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, 

описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных 

опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач; 

4) сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; 

5) владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;  

6) сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 

получаемой из разных источников; 

7) сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, законах, 

теориях;  

8) сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических веществ, 

объяснять закономерности протекания химических реакций, прогнозировать возможность их 

осуществления; 

9) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении вещества и 

основных химических законах, проверять их экспериментально, формулируя цель исследования;  

10) владение методами самостоятельного планирования и проведения химических 

экспериментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием; сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности полученного 

результата; 

11) сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций 

экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности человека, 

связанной с переработкой веществ. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ПКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 222 часа, из 

них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 204 часа, включая лекции - 146 часов, 

контрольные работы – 12 часов, лабораторные занятия – 40 часов, практические занятия – 6 часов; 

консультации – 12 часов, промежуточная аттестация – 6 часов. 



Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДП.03 Биология 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для 

изучения биологии в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Биология» и 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи:  

- способствовать формированию основы целостной научной картины мира;  

- способствовать формированию понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных 

наук; 

- способствовать формированию понимания влияния естественных наук на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;  

- создавать условия для развития навыков учебной, проектно-исследовательской, творческой 

деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;  

- способствовать формированию умений анализировать, оценивать, проверять на достоверность 

и обобщать научную информацию;  

- способствовать формированию навыков безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного 

оборудования. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Биология» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Биология» входит в состав 

учебных дисциплин по выбору из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, является профильной и изучается на углубленном уровне. 

Содержание дисциплины «Биология» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

руководством, клиентами.  

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

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  



5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 



8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач;  

2) владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 

3) владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описание, измерение, проведение наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

4) сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 

5) сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и путям их решения; 

6) сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, законах, 

теориях; 

7) сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и 

системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлений; прогнозировать 

последствия значимых биологических исследований; 

8) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих 

биологических закономерностях и законах, о происхождении и сущности жизни, глобальных 

изменениях в биосфере; проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными средствами, 

формулируя цель исследования; 

9) владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, 

описания, анализа и оценки достоверности полученного результата; 

10) сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и 

экологических требований при проведении биологических исследований. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 170 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 166 часов, в том числе: лекции - 138 

часов, лабораторные работы – 18 часов, контрольные работы – 6 часов, консультации – 4 часа; 

промежуточная аттестация – 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОДП.04 Физика 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» предназначена для 

изучения физики в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Физика» и 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи: 

 способствовать формированию основы целостной научной картины мира;  



 способствовать формированию понимания взаимосвязи и взаимозависимости естественных 

наук; 

 способствовать формированию понимания влияния естественных наук на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека;  

 способствовать созданию условий для развития навыков учебной, проектно-

исследовательской, творческой деятельности, мотивации обучающихся к саморазвитию;  

 способствовать формированию умения анализировать, оценивать, проверять на 

достоверность и обобщать научную информацию;  

 способствовать формированию навыков безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного 

оборудования. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Физика» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «Физика» входит в состав 

учебных дисциплин предлагаемых образовательной организацией по выбору обучающихся и  

изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «Физика» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

руководством, клиентами.  

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

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  



10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине 

мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли 

физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач;  

2) владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и 

теориями; уверенное пользование физической терминологией и символикой;  

3) владение основными методами научного познания, используемыми в физике: 

наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умения обрабатывать результаты измерений, 

обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные результаты и 

делать выводы; 

4) сформированность умения решать физические задачи; 

5) сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий 

протекания физических явлений в природе и для принятия практических решений в повседневной 

жизни; 

6) сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, 

получаемой из разных источников. 



При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 120 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 116 часов, в том числе: лекции, уроки – 

88 часов, практические работы – 10 часов, лабораторные работы – 8 часов, контрольные работы – 

6 часов; консультации – 4 часа, промежуточная аттестация - 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

Учебные дисциплины предлагаемые ОО 

ПОО.01 Обществознание 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание» предназначена 

для изучения истории в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины 

«Обществознание» и достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

Задачи: 

- сформировать мировоззренческую, ценностно-смысловую сферу обучающихся, российскую 

гражданскую идентичность, поликультурность, толерантность, приверженность ценностям, 

закрепленным Конституцией Российской Федерации;  

- сформировать навыки критического мышления, анализа и синтеза, умения оценивать и 

сопоставлять методы исследования, характерные для общественных наук;  

- сформировать целостное восприятие всего спектра природных, экономических, социальных 

реалий;  

- сформировать умения обобщать, анализировать и оценивать информацию: теории, 

концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли личности в нем, с 

целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников;  

- овладеть знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике общественных наук. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Обществознание» является учебной 

дисциплиной обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего 

образования. В учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина 

«Обществознание» входит в состав учебных дисциплин, предлагаемых образовательной 

организацией, по выбору обучающихся и  изучается на базовом уровне. 

Содержание дисциплины «Обществознание» направлено на развитие универсальных 

учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

руководством, клиентами.  

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. Результаты освоения учебной 

дисциплины в соответствии с ФГОС СОО. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Личностные: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  



3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 



Предметные: 

1) сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве 

и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

2)  владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

3) владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и 

другие связи социальных объектов и процессов; 

4) сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах 

развития мирового сообщества в глобальном мире; 

5) сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 

6) владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать 

последствия принимаемых решений; 

7) сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 

объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание» 

в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 80 часов, 

из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся – 76 часов, включая лекции – 58 часов, 

практические занятия – 10 часов, контрольные работы – 8 часов, консультации – 4 часа, 

промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ПОО. 02 География 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «География» предназначена для 

изучения географии в ГПОУ НТПП, реализующем образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель программы: освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «География» и 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования. 

Задачи: 

- сформировать представления о современной географической науке, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества;  

- обеспечить овладение географическим мышлением, географическим анализом и умениями 

применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов;  

- сформировать систему комплексных социально ориентированных географических знаний; 

целостное восприятие всего спектра природных, экономических, социальных реалий;  

- совершенствовать умения оценивать и сопоставлять методы исследования, характерные для 

общественных наук.  

Общеобразовательная учебная дисциплина «География» является учебной дисциплиной 

обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. В 

учебном плане ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер учебная дисциплина «География» входит в состав 

учебных дисциплин, предлагаемых образовательной организацией, по выбору обучающихся из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования и изучается на базовом 

уровне. 

Содержание дисциплины «География» направлено на развитие универсальных учебных 

действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС среднего 

общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  



5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества; 

2) владение географическим мышлением для определения географических аспектов 

природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем; 

3) сформированность системы комплексных социально ориентированных географических 

знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, о динамике и 

территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве; 

4) владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, 

процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий; 

5) владение умениями использовать карты разного содержания для выявления 

закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-

экономических и экологических процессах и явлениях; 

6) владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной 

информации; 

7) владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки 

разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности 

окружающей среды, адаптации к изменению ее условий; 

8) сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия 

природы и общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем. 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «География» в 

пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

(полного) общего образования (ПКРС) максимальная нагрузка составляет 34 часа, из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 32 часа, включая лекции – 15 часов, 

контрольная работа – 1 час, практические работы – 14 часов; самостоятельная работа студентов – 2 

часа; промежуточная аттестация – 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ПОО.04 Деловая культура 

 Рабочая программа дополнительной общеобразовательной учебной дисциплины «Деловая 

культура» предназначена для изучения основ делового общения в профессиональной деятельности 

в ГПОУ НТПП, реализующем  образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии: 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы общеобразовательной учебной дисциплины (дополнительной, по 

выбору) «Деловая культура » направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у студентов базовой системы знаний в области культуры делового общения;  

- повышение общей культуры гуманитарной образованности студентов, с развитием их 

коммуникативных способностей и психологической готовности эффективно взаимодействовать с 

партнёром по общению; 

- вооружение студентов основами психологических знаний о культуре речевого общения в 

целом и культуре делового общения, в частности;   



- формирование умений эффективно использовать полученные теоретические знания для 

достижения поставленных коммуникативных целей;  

- воспитание уважительного отношения к собеседнику в процессе общения, развитие 

стремления создавать вокруг себя доверительные отношения и позитивную, творческую 

атмосферу; поощрение желания проявлять искренний интерес к собеседнику и к обсуждаемой 

проблеме;  

- грамотно выстраивать свои отношения с окружающими людьми, используя вербальные и 

невербальные средства общения, а также различные приёмы психологического воздействия на 

собеседника;  

- выбирать способ взаимодействия с собеседником в зависимости от поставленных целей 

коммуникации;  

- выбирать языковые средства в соответствии с обстановкой делового общения 

(официальной/неофициальной) и в зависимости от поставленных целей и задач общения;  

- развитие личности обучающихся, их познавательных интересов, интеллектуальной и 

ценностно-смысловой сферы. 

Содержание учебной дисциплины «Деловая культура» направлено на развитие 

универсальных учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных 

результатов ФГОС среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн);  

2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  



9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 

1) развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения учебного 

предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно-смысловых 

установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, готовности 

и способности к саморазвитию и профессиональному самоопределению;  

2) овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления 

целесообразной и результативной деятельности;  

3) развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми 

компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и интеграции 

знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, 

осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий, самоорганизации 

и саморегуляции;  



4) обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать избранное 

направление образования;  

5) обеспечение профессиональной ориентации обучающихся; 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Деловая 

культура» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 

34 часа; из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 34 часа, включая лекции - 22 

часа, практические занятия – 10 часов, промежуточная аттестация – 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ПОО.04 Основы проектной деятельности 

Учебная дисциплина «Основы проектной деятельности» реализуется  в пределах освоения 

ОПОП СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования, является 

дополнительной учебной дисциплиной общеобразовательного  цикла, предлагаемой ГПОУ НТПП, 

по выбору обучающихся. 

Цель программы: приобретение навыков познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности. 

Задачи: 

 формирование навыков коммуникации и критического мышления; 

 формирование навыков самостоятельного применения полученных знаний и способов 

действий при решении различных задач; 

 развитие инновационной, аналитической, творческой и интеллектуальной активности 

обучающихся; формирование навыков планирования работы, структурирования аргументации 

результатов исследования на основе собранных данных, презентация результатов. 

Содержание учебной дисциплины «Основы учебно-исследовательской деятельности» 

направлено на формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования и общих компетенций: 

ОК 01. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

ОК 03. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные: 

1. сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

2. сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

3. навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности 

4. готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

Метапредметные: 

1. умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты 



2. владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания 

3. владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения 

4. готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, 

умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников. 

5. владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

Предметные: 

1. сформированность представлений о видах учебно-исследовательской деятельности 

2. сформированность представлений о структуре проектно-исследовательской деятельности 

обучающихся 

3. владение способами постановки цели и формулирования гипотезы исследования, поиска 

необходимой информации, обработки и презентации результатов исследования 

4. владение навыками формулирования темы исследовательской и проектной работы, 

доказывать ее актуальность, выделения объекта и предмета исследовательской и проектной работы, 

их целей и задач  

5. сформированность умения составлять план исследовательской и проектной работы; 

6. сформированность умения формулировать выводы и делать обобщения, представлять 

результаты выполненной исследовательской и проектной работы. 

При реализации содержания общеобразовательной дополнительной учебной дисциплины 

«Основы учебно-исследовательской деятельности» в пределах освоения ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 72 часа, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся – 28 часов, самостоятельная работа – 4 часа; 

индивидуальный проект – 40 часов. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме защиты в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ПОО.05 Рисование и лепка 

Дисциплина рисование и лепка входит в общепрофессиональный цикл, является 

дополнительной учебной дисциплиной по выбору ФГОС среднего общего образования при  

реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа дисциплины рисование и лепка разработана на основе  

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего  

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

должен уметь: 

- выполнять упражнения по рисованию; 

- рисовать различного вида орнамент; 

- рисовать с натуры предметы геометрической формы; 

- рисовать с натуры предметы домашнего обихода; 

- рисовать фрукты и овощи; 

- рисовать с натуры пирожные и торты различной формы; 

- рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства  

композиции; 

- выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента; 

- выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции; 



должен знать: 

- технику рисунка и ее многообразие 

- технику выполнения рисунка с натуры; 

- технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов; 

- композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком; 

- законы композиции, выразительные средства композиции; 

- композиция тортов; 

- технику лепки элементов украшения для тортов; 

- технику лепки макетов различной формы. 

Результатами освоения учебной дисциплины являются: 

1) развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения учебного  

предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностносмысловых 

установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных  способностей, готовности 

и способности к саморазвитию и профессиональному  самоопределению; 

2) овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления  

целесообразной и результативной деятельности; 

3) развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми  

компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и  

интеграции знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению)  

проблем, осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий,  

самоорганизации и саморегуляции; 

4) обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать  избранное 

направление образования; 

5) обеспечение профессиональной ориентации обучающихся. 

При реализации содержания дисциплины рисование и лепка в пределах освоения  ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего  образования 

(43.01.09 Повар, кондитер) по профессиям СПО естественно-научного профиля  максимальная 

учебная нагрузка обучающихся составляет 30 часов, из них обязательная  нагрузка обучающихся, 

включая лекции, уроки – 30 часов. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением  итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации  

обучающихся 

 

ПОО. 06 Основы финансовой грамотности 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

состав укрупнённой группы профессий и специальностей профессий 43.00.00 Сервис и туризм по 

специальности. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ОК Умения Знания 

ОК.02 

ОК.03 

ОК.05 

ОК.09 

 

 

- пользоваться разнообразными 

финансовыми услугами, 

предоставляемыми банками, для 

повышения своего благосостояния; 

- оценивать надёжность банка; 

- сравнивать условия по вкладам для 

выбора наиболее оптимального 

варианта для решения своих 

финансовых задач; 

-оценивать необходимость 

использования кредитов для решения 

своих финансовых проблем; 

-оценивать необходимость 

приобретения жилья в ипотеку и 

выбирать подходящий вариант; 

-принимать решение о необходимости 

- как работает банковская система в России; 

- каков стандартный набор услуг 

коммерческого банка; 

-  что такое банкротство банка; 

- кто и как регулирует коммерческие банки 

в России; 

- что такое Система страхования вкладов 

(ССВ) и зачем она нужна; 

- чем отличается дебетовая карта от 

кредитной; 

- что делать, если вы потеряли банковскую 

карту; 

- как работают сберегательные вклады; 

- как определить надёжность банка; 

- что нужно, чтобы взять кредит; 

- об особенностях микрокредитов, 



инвестирования денежных средств тем 

или иным способом; 

-соотносить доходность и риск при 

размещении сбережений в банках и 

паевых инвестиционных фондах 

(ПИФах); 

-различать средства граждан в банках, 

которые застрахованы Системой 

страхования вкладов (ССВ), от тех 

средств, которые не застрахованы ССВ; 

-обращаться за страховым возмещением 

по вкладу или текущему счёту, если у 

их банка отозвали лицензию; 

-пользоваться своими банковскими 

картами по всему миру; 

-не путать дебетовую карту с 

кредитной; 

-пользоваться банкоматами; 

-делать выбор между различными 

видами сберегательных вкладов; 

определиться со сроком вклада; 

-выбирать, в какой валюте хранить 

деньги; 

-правильно выбирать банк для 

размещения сберегательного вклада; 

-оценивать целесообразность и 

реальность взятия кредита; 

-рассчитывать размер ежемесячной 

выплаты по кредиту; 

-определить, во сколько обойдётся 

кредит и может ли семья его себе 

позволить; 

-оценивать отношение между 

расходами и использованием кредитной 

ответственности; 

-определять стоимость пая ПИФа при 

покупке и продаже; 

-определять, насколько рискованным 

является ПИФ; 

-пользоваться кредитной картой; 

-получать необходимую информацию 

на официальных сайтах ЦБ, 

коммерческих банков и Агентства по 

страхованию вкладов; 

-оценивать необходимость 

осуществления операций с ценными 

бумагами в зависимости от жизненных 

обстоятельств и общеэкономической 

ситуации в стране; 

-рассчитывать изменение стоимости 

денег во времени; 

-сравнивать облигацию и 

сберегательный вклад с точки зрения их 

преимуществ и недостатков; 

- находить и интерпретировать 

рейтинги надёжности облигаций; 

- сравнивать такие ценные бумаги, как 

предоставляемых микрофинансовыми 

организациями; 

-  какие существуют виды кредитов; 

- что такое ипотека и как ею лучше 

воспользоваться для улучшения жилищых 

условий; 

- как ПИФы приносят доход; 

- что такое кредитная карта; 

- какие риски связаны с использованием 

банковских услуг; 

- почему изменяется стоимость денег во 

времени; 

- какие риски связаны с облигациями; 

- какой доход приносят облигации; 

-почему государство выпускает облигации; 

- что акции бывают двух типов: 

обыкновенные и привилегированные; 

- от чего зависят цены акций; 

- что такое IPO; 

- как работает фондовая биржа; 

- кто может торговать на фондовой бирже; 

- чем может быть полезен биржевой индекс; 

- что такое комиссия, выплачиваемая 

брокеру за услуги; 

на что обратить внимание при выборе 

агента; 

- какие риски связаны с инвестированием 

денежных средств в ценные бумаги; 

- какой валютный курс используется в 

России; 

- как определяются курсы валют на 

валютной бирже; 

- как государство может регулировать 

курсы валют; 

- как физические лица могут торговать 

иностранной валютой; 

- каковы четыре типа риска, с которыми 

сталкиваются участники рынка FOREX; 

- что такое страхование и от каких рисков 

оно защищает; 

- какие виды страхования существуют в 

России, какие из них являются 

обязательными, а какие — добровольными; 

- что такое налоги и зачем они нужны; 

- какие доходы облагаются налогом; 

- какие существуют виды налогов на 

имущество; 

- кто должен платить тот или иной налог; 

- в каких случаях необходимо 

самостоятельно подавать налоговую 

декларацию; 

- почему нужно платить налоги; 

- чем грозит неуплата налогов; 

- что такое ИНН и зачем он нужен; 

- в каких случаях необходимо подавать 

налоговую декларацию; 

- каковы сроки подачи налоговой 



акции и облигации, с точки зрения их 

преимуществ и недостатков для 

держателей; 

- отличать доверительное управление 

ценными бумагами от ПИФа; 

- отличать налоги, которые платят 

физические лица, от налогов, которые 

платят юридические лица; 

-рассчитывать величину подоходного 

налога (НДФЛ); 

-различать налоги на доходы и налоги, 

связанные с имуществом; 

рассчитывать величину транспортного 

налога; 

-различать пропорциональные и 

прогрессивные налоги с точки зрения 

их преимуществ и недостатков; 

-заполнять налоговую декларацию и 

своевременно подавать её в налоговые 

органы; 

-оформить идентификационный номер 

налогоплательщика (ИНН); 

-пользоваться личным кабинетом 

налогоплательщика в Интернете для 

получения информации о своей 

налоговой задолженности; 

-различать пени и штраф; 

-различать обязательное пенсионное 

страхование (государственное) и 

добровольные (дополнительные) 

пенсионные накопления; 

-рассчитывать пенсионные отчисления 

со своей официальной зарплаты в ПФР 

и в НПФ; 

-проверять состояние своего лицевого 

счёта в ПФР; 

-определять приблизительный размер 

будущей пенсии и его возможные 

изменения, пользуясь пенсионным 

калькулятором; 

-проверять, делает ли работодатель 

пенсионные отчисления; 

-делать дополнительные накопления в 

негосударственных пенсионных фондах 

(НПФ); 

-правильно выбирать НПФ; 

находить актуальную информацию о 

пенсионной системе и накоплениях в 

сети Интернет; 

рассчитывать и прогнозировать, как 

могут быть связаны величина 

накоплений на протяжении 

трудоспособного возраста и 

ежемесячный доход после окончания 

трудовой карьеры; 

сопоставлять различные предложения 

пенсионных накоплений и находить 

декларации и штрафы за несвоевременную 

подачу; 

- какие доходы не облагаются налогом; 

- какие бывают налоговые вычеты и в каких 

случаях их можно получить; 

- какие есть виды пенсии и кому они 

положены; 

- какие существуют способы накопления на 

пенсию; 

- как работает государственная пенсионная 

система в России; 

- что происходит с деньгами, 

направленными в Пенсионный фонд РФ 

(ПФР); 

- что такое страховое свидетельство 

обязательного пенсионного страхования; 

- что учитывает новая формула расчёта 

пенсий; 

- что делает негосударственный 

пенсионный фонд (НПФ) с деньгами 

вкладчиков; 

- с какого возраста выплачивается пенсия; 

- почему важно получать не «серую», а 

официальную зарплату; 

- какие существуют альтернативные 

способы накопления на пенсию; 

 



наиболее оптимальный вариант; 

отслеживать в прессе и на сайте 

Министерства труда и социальной 

защиты изменения в российской 

пенсионной системе и учитывать их при 

создании своих пенсионных 

накоплений; 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

финансовой грамотности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования 

с получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка 

обучающихся составляет 36 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем - 36 часов, включая лекции – 30 часов, практические занятия – 4 

часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 

 

ПОО.05 Рисование и лепка 

Рабочая программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. На изучение  

дисциплины отведено 30 часов из вариативной части образовательной программы.  

Цель программы: формирование представлений о рисовании и лепке как основах 

художественного и эстетического восприятия при оформлении и подаче готовой кулинарной 

продукции.  

Задачи: 
- формировать представления о рисовании и лепке и применения их для приготовления изделий и 

блюд в общественном питании;  

- способствовать развитию познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения рисования и лепки;  

- способствовать развитию изобразительных способностей, художественного вкуса, творческого 

воображения, пространственного мышления, эстетических чувств и понимания прекрасного;  

- способствовать развитию трудовых навыков планирования работы по реализации замысла, 

умения предвидеть результат и достигать его, при необходимости – вносит коррективы в 

первоначальный замысел  

- воспитывать эстетические чувства и понимания прекрасного; 

- научить рисовать с натуры и лепить различные предметы. 

Планируемые результаты освоения дисциплины: 

Содержание дисциплины «Рисование и лепка» направлено на развитие универсальных 

учебных действий, формирование личностных, метапредметных и предметных результатов ФГОС 

среднего общего образования, а также общих компетенций ФГОС СПО: 

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

различным контекстам. 

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

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

руководством, клиентами.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Результаты освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС СОО: 

Личностные:  

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;  

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем. 

Метапредметные: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  



2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;  

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников;  

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов;  

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства;  

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные: 
1) сформированность представлений о месте рисовании и лепки в современной научной картине 

мира; понимание роли изобразительного искусства, а именно рисования и лепки в формировании 

кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач; 

2) владение основополагающими художественными понятиями, изучение основ рисунка и лепки 

на реалистических изображений, системности и последовательности;  

3) владение основными методами первоначальной художественной подготовки, используемыми в 

рисовании: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять 

результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы, 

которые станут фундаментом на пути постижения профессионального мастерства;  

4) сформированность умения рисовать по образцу, с натуры, по памяти и воображению, по 

эскизам тематических композиций, изготовление макетов тортов;  

5)  владение правилами техники безопасности при использовании рисования и лепки;  

6) сформированность собственной позиции по отношению к художественной информации, 

получаемой из разных источников.  

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

финансовой грамотности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования 

с получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка 

обучающихся составляет 30 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем - 30 часов, включая лекции – 12 часов, практические занятия – 

18 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ПОО. 06 Основы финансовой грамотности 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

состав укрупнённой группы профессий и специальностей профессий 43.00.00 Сервис и туризм по 

специальности. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ОК Умения Знания 

ОК.02 

ОК.03 

ОК.05 

ОК.09 

 

 

- пользоваться разнообразными 

финансовыми услугами, 

предоставляемыми банками, для 

повышения своего благосостояния; 

- оценивать надёжность банка; 

- сравнивать условия по вкладам для 

- как работает банковская система в России; 

- каков стандартный набор услуг 

коммерческого банка; 

-  что такое банкротство банка; 

- кто и как регулирует коммерческие банки 

в России; 



выбора наиболее оптимального 

варианта для решения своих 

финансовых задач; 

-оценивать необходимость 

использования кредитов для решения 

своих финансовых проблем; 

-оценивать необходимость 

приобретения жилья в ипотеку и 

выбирать подходящий вариант; 

-принимать решение о необходимости 

инвестирования денежных средств тем 

или иным способом; 

-соотносить доходность и риск при 

размещении сбережений в банках и 

паевых инвестиционных фондах 

(ПИФах); 

-различать средства граждан в банках, 

которые застрахованы Системой 

страхования вкладов (ССВ), от тех 

средств, которые не застрахованы ССВ; 

-обращаться за страховым возмещением 

по вкладу или текущему счёту, если у 

их банка отозвали лицензию; 

-пользоваться своими банковскими 

картами по всему миру; 

-не путать дебетовую карту с 

кредитной; 

-пользоваться банкоматами; 

-делать выбор между различными 

видами сберегательных вкладов; 

определиться со сроком вклада; 

-выбирать, в какой валюте хранить 

деньги; 

-правильно выбирать банк для 

размещения сберегательного вклада; 

-оценивать целесообразность и 

реальность взятия кредита; 

-рассчитывать размер ежемесячной 

выплаты по кредиту; 

-определить, во сколько обойдётся 

кредит и может ли семья его себе 

позволить; 

-оценивать отношение между 

расходами и использованием кредитной 

ответственности; 

-определять стоимость пая ПИФа при 

покупке и продаже; 

-определять, насколько рискованным 

является ПИФ; 

-пользоваться кредитной картой; 

-получать необходимую информацию 

на официальных сайтах ЦБ, 

коммерческих банков и Агентства по 

страхованию вкладов; 

-оценивать необходимость 

осуществления операций с ценными 

бумагами в зависимости от жизненных 

- что такое Система страхования вкладов 

(ССВ) и зачем она нужна; 

- чем отличается дебетовая карта от 

кредитной; 

- что делать, если вы потеряли банковскую 

карту; 

- как работают сберегательные вклады; 

- как определить надёжность банка; 

- что нужно, чтобы взять кредит; 

- об особенностях микрокредитов, 

предоставляемых микрофинансовыми 

организациями; 

-  какие существуют виды кредитов; 

- что такое ипотека и как ею лучше 

воспользоваться для улучшения жилищых 

условий; 

- как ПИФы приносят доход; 

- что такое кредитная карта; 

- какие риски связаны с использованием 

банковских услуг; 

- почему изменяется стоимость денег во 

времени; 

- какие риски связаны с облигациями; 

- какой доход приносят облигации; 

-почему государство выпускает облигации; 

- что акции бывают двух типов: 

обыкновенные и привилегированные; 

- от чего зависят цены акций; 

- что такое IPO; 

- как работает фондовая биржа; 

- кто может торговать на фондовой бирже; 

- чем может быть полезен биржевой индекс; 

- что такое комиссия, выплачиваемая 

брокеру за услуги; 

на что обратить внимание при выборе 

агента; 

- какие риски связаны с инвестированием 

денежных средств в ценные бумаги; 

- какой валютный курс используется в 

России; 

- как определяются курсы валют на 

валютной бирже; 

- как государство может регулировать 

курсы валют; 

- как физические лица могут торговать 

иностранной валютой; 

- каковы четыре типа риска, с которыми 

сталкиваются участники рынка FOREX; 

- что такое страхование и от каких рисков 

оно защищает; 

- какие виды страхования существуют в 

России, какие из них являются 

обязательными, а какие — добровольными; 

- что такое налоги и зачем они нужны; 

- какие доходы облагаются налогом; 

- какие существуют виды налогов на 

имущество; 



обстоятельств и общеэкономической 

ситуации в стране; 

-рассчитывать изменение стоимости 

денег во времени; 

-сравнивать облигацию и 

сберегательный вклад с точки зрения их 

преимуществ и недостатков; 

- находить и интерпретировать 

рейтинги надёжности облигаций; 

- сравнивать такие ценные бумаги, как 

акции и облигации, с точки зрения их 

преимуществ и недостатков для 

держателей; 

- отличать доверительное управление 

ценными бумагами от ПИФа; 

- отличать налоги, которые платят 

физические лица, от налогов, которые 

платят юридические лица; 

-рассчитывать величину подоходного 

налога (НДФЛ); 

-различать налоги на доходы и налоги, 

связанные с имуществом; 

рассчитывать величину транспортного 

налога; 

-различать пропорциональные и 

прогрессивные налоги с точки зрения 

их преимуществ и недостатков; 

-заполнять налоговую декларацию и 

своевременно подавать её в налоговые 

органы; 

-оформить идентификационный номер 

налогоплательщика (ИНН); 

-пользоваться личным кабинетом 

налогоплательщика в Интернете для 

получения информации о своей 

налоговой задолженности; 

-различать пени и штраф; 

-различать обязательное пенсионное 

страхование (государственное) и 

добровольные (дополнительные) 

пенсионные накопления; 

-рассчитывать пенсионные отчисления 

со своей официальной зарплаты в ПФР 

и в НПФ; 

-проверять состояние своего лицевого 

счёта в ПФР; 

-определять приблизительный размер 

будущей пенсии и его возможные 

изменения, пользуясь пенсионным 

калькулятором; 

-проверять, делает ли работодатель 

пенсионные отчисления; 

-делать дополнительные накопления в 

негосударственных пенсионных фондах 

(НПФ); 

-правильно выбирать НПФ; 

находить актуальную информацию о 

- кто должен платить тот или иной налог; 

- в каких случаях необходимо 

самостоятельно подавать налоговую 

декларацию; 

- почему нужно платить налоги; 

- чем грозит неуплата налогов; 

- что такое ИНН и зачем он нужен; 

- в каких случаях необходимо подавать 

налоговую декларацию; 

- каковы сроки подачи налоговой 

декларации и штрафы за несвоевременную 

подачу; 

- какие доходы не облагаются налогом; 

- какие бывают налоговые вычеты и в каких 

случаях их можно получить; 

- какие есть виды пенсии и кому они 

положены; 

- какие существуют способы накопления на 

пенсию; 

- как работает государственная пенсионная 

система в России; 

- что происходит с деньгами, 

направленными в Пенсионный фонд РФ 

(ПФР); 

- что такое страховое свидетельство 

обязательного пенсионного страхования; 

- что учитывает новая формула расчёта 

пенсий; 

- что делает негосударственный 

пенсионный фонд (НПФ) с деньгами 

вкладчиков; 

- с какого возраста выплачивается пенсия; 

- почему важно получать не «серую», а 

официальную зарплату; 

- какие существуют альтернативные 

способы накопления на пенсию; 

 



пенсионной системе и накоплениях в 

сети Интернет; 

рассчитывать и прогнозировать, как 

могут быть связаны величина 

накоплений на протяжении 

трудоспособного возраста и 

ежемесячный доход после окончания 

трудовой карьеры; 

сопоставлять различные предложения 

пенсионных накоплений и находить 

наиболее оптимальный вариант; 

отслеживать в прессе и на сайте 

Министерства труда и социальной 

защиты изменения в российской 

пенсионной системе и учитывать их при 

создании своих пенсионных 

накоплений; 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

финансовой грамотности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования 

с получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка 

обучающихся составляет 36 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем - 36 часов, включая лекции – 32 часов, практические занятия – 4 

часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

Профессиональный учебный цикл 

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

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

относящейся к укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

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; 

– возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого сырья 

и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  – рассчитывать энергетическую – пищевые вещества и их 



ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

ценность блюд; 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. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 



профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

Строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

Кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

Писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

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 

При реализации содержания дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся 

составляет 36 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 32 часа, включая лекции – 20 часов, лабораторные занятия – 8 часов, 

практические занятия – 4 часа, контрольные работы – 2 часа, консультации – 2 часа, 



промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося – 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ. 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервис и туризм 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

- 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. 

 

При реализации содержания дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 

52 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 46 часов, включая лекции – 30 часов, практические занятия – 16 часов, 

консультации – 2 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося 

– 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

На изучение дисциплины добавлено 16 часов из вариативной части образовательной 

программы. Часы вариативной части направлены на расширение знаний  и умений по теме: 

Умения и знания, 

вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование 

темы 

Количество 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

Умения:  

- сохранять при хранении 

качества 

продовольственных 

товаров; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- организовывать работу в 

складских помещениях; 

- участвовать в размещении 

товара в складских 

помещениях с учетом всех 

требований хранения 

продовольственных 

товаров. 

Управление 

качеством 

продовольственных 

товаров при 

хранении 

16  

С учетом требований 

работодателей, 

регионального рынка 

труд 

Знания: 

- принципы стандартизации 

и сертификации продукции; 

- штриховое кодирование 

товара; 

-  технологии 

замораживания и 

охлаждения продуктов; 

- виды материальной 

ответственности; 

- принципы хранения 

продовольственных товаров 

 

 

ОПЦ. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по  профессии 43.01.09 Повар, 

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

туризм. 
 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код ПК, 

ОК 

Уметь Знать 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

 организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

 определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

 подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

 классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

 принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

 правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной 

и кондитерской продукции; 

 способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 



кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

 правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

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 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 



деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

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 

 

При реализации содержания дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего 

места» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 

54 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 52 часа, включая лекции – 32часов, практические занятия – 16 часов, 

консультации – 2 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося 

– 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

На реализацию программы учебной дисциплины взято 18 (в том числе 4 часа 

самостоятельной работы) часов из вариативной части, которые направлены на расширение знаний, 

умений, профессиональных компетенций, предписанных инвариантной частью программы. 

№ 

п/п 

Умения и знания, 

вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование  раздела/темы Кол-

во 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую программу 

1 Знание 

характеристик 

основных типов и 

классов организаций 

питания 

 

Раздел 1. Организация 

кулинарного и 

кондитерского производства 

в организациях питания 

Тема 1.1 Классификация и 

характеристика основных 

типов организаций питания 

6 - требования 

профессиональных 

стандартов «Повар» 

и «Кондитер»; 

- требования 

компетенции WSR 

«Поварское дело» и 

«Кондитер»; 



Введены новые дидактические 

единицы: 

- классификация и основных 

типов организаций питания; 

- х арактеристика, назначение 

и особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных 

организаций питания и 

организаций с полным 

циклом производства. 

-анализ актуального 

состояния и 

перспектив развития 

российского рынка 

труда; 

-обсужденияе с 

заинтересованными 

работодателями. 

2 Овладение 

практическими 

навыками оказания 

первой медицинской 

помощи 

пострадавшим от 

наиболее 

характерных для 

пищевого 

производства 

опасных и вредных 

производственных 

факторов 

 

Раздел 2. Устройство и 

назначение основных видов 

технологического 

оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

Тема 2.5. Производственный 

травматизм. 

Введены новые дидактические 

единицы: 

- основные мероприятия по 

технике безопасности на 

производстве; 

- первая доврачебная помощь 

при несчастных случаях. 
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ОПЦ. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервис и туризм 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код  

ПК,ОК 
Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 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, задейство-ванные в 

профессиональной дея-тельности; 

 способы ресурсосбережения в 

организации; 

 понятие, виды предпринима-тельства; 

 виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

 нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

 основные положения законода-

тельства, регулирующего трудовые 

отношения; 

 формы и системы оплаты труда; 

 механизм формирования зара-ботной 

платы; 

 виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 



 

При реализации содержания дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 

36 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 34 часа, включая лекции – 24 часов, практические занятия – 8 часов, 

промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося – 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина и имеет связь ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-Вести учет, оформлять  

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья; 

-составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-Принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

 выделять наиболее значимое 

в  

перечне информации; 

 оценивать практическую  

значимость результатов поиска; 

 оформлять результаты 

поиска. 

-Виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

-задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

-особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

-основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

-требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

-права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

-понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

-сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- Источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 



тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

-понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

-порядок оформления и учета 

доверенностей; 

-ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- Виды оплаты по платежам; 

-Виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

-правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

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 профессии 

-Сущность гражданско-

патриотической позиции 

-Общечеловеческие ценности 

-Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 -Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

-Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии  

-Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

-Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

-Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 -Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

-Использовать современное 

программное обеспечение 

-Современные средства и 

устройства информатизации 

-Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 -Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

-Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

-Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 



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 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

-Правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

При реализации содержания дисциплины «Основы калькуляции и учета» в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 32 часов, из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 28 часов, 

включая лекции – 16 часов, практические занятия – 12 часов, консультации – 2 часа, 

промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося – 2 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ.06 Охрана труда 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОПЦ. 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места, ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

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

 

-выявлять опасные и вредные 

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 защиты. 

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 

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. 



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). 

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) 

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 



писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональной направленности 

 

При реализации содержания дисциплины «Охрана труда» в пределах освоения ОПОП СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС) 

максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 36 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 28 часов, включая 

лекции – 20 часов, практические занятия – 10 часов, консультации – 2 часа, промежуточная 

аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося – 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

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

укрупненной группе профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 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 

 

Общие умения 

использовать языковые 

средства для общения 

(устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода 

(со словарем) 

профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для 

разговорно-бытового  

общения; 

 

Диалогическая речь 

участвовать в 

дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и 

обобщение информации; 

обращаться за 

разъяснениями; 

выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, 

оценку) 

к высказыванию   

собеседника, свое мнение по 

обсуждаемой теме; 

вступать в общение 

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за счет 

однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, вопросительные, 

отрицательные, побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные функции в 

предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, 

а также исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, производные 

от some, any, every. 

Количественные местоимения much, many, few, a 

few, little, a little. 

глагол, понятие глагола-связки. Образование и 

употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, Future 

Perfect; 

 



(порождение инициативных 

реплик для начала разговора, 

при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, 

содержащие наиболее 

важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать 

содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать 

смысловую завершенность, 

логичность, целостность, 

выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на 

основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и 

диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к 

ним, извлекать из 

аудиоматериалов 

необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную 



информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные 

знания и умения в 

практической деятельности и 

повседневной жизни. 

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 

Содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 



личностного развития 

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 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 

 

 

При реализации содержания дисциплины «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся 

составляет 36 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 28 часов, включая лекции – 24 часов, практические занятия – 30 часов, 

консультации – 2 часа, промежуточная аттестация - 2 часа.  

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

относящейся к укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК и ОК Уметь Знать 

ОК 1- 4, 

ОК 6, ОК 8, 

ОК 9, ОК 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 



 

При реализации содержания дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 36 часов, из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 32 часов, 

включая лекции –18 часов, практические занятия – 14 часа, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Самостоятельная работа обучающегося – 2 часов. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся.  

 

 

ОПЦ. 10 Организация обслуживания 
 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,, 

относящейся к укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

− выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного питания к 

обслуживанию;  

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню;  

− приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного питания;  

 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;  

10 

 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности; 

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 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё 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; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 



ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 

− рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа;  

− подачи блюд и напитков разными 

способами;  

− расчета с потребителями;  

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания;  

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного питания  

− подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях;  

− складывать салфетки разными 

способами;  

− соблюдать личную гигиену  

− подготавливать посуду, приборы, 

стекло 

 − осуществлять прием заказа на блюда 

и напитки 

- подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии 

с типом и классом организации 

общественного питания;  

− оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет;  

− подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами;  

− соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков;  

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; − 

разрабатывать различные виды меню, в 

том числе планменю структурного 

подразделения;  

− заменять использованную посуду и 

приборы;  

− составлять и оформлять меню,  

− обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы  

− обслуживать иностранных туристов − 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и 

торговотехнологическое оборудование в 

процессе обслуживания  

− осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами;  

− предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

 − соблюдать правила ресторанного 

этикета; − производить расчет с 

потребителем, используя различные 

формы расчета;  

 правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

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;  

 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;  

 правила составления и оформления 

меню,  

 обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и приемов. 

 



− изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли. 

 

 

При реализации содержания дисциплины «Организация обслуживания» в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 

(ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 54 часа, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 54 часов, включая 

лекции – 25 часов, практические занятия – 17 часов, промежуточная аттестация - 2 часа. 

Консультации – 6 часов. Самостоятельная работа обучающегося – 6 часов. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ 11. Правовые основы профессиональной деятельности 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

относящейся к укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− использовать необходимые 

нормативно-правовые 

документы; 

− защищать свои права в 

соответствии с гражданским, 

гражданско-

процессуальным и трудовым 

законодательством; 

− анализировать и 

оценивать результаты и 

последствия деятельности 

(бездействия) с правовой 

точки зрения 

− основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной     деятельности; 

− законодательные акты и другие 

нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

− организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

− правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфере 

профессиональной  деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и 

основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

− виды административных правонарушений 

и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и 

судебный порядок разрешения споров 

При реализации содержания дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся 

составляет 44 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем - 40 часов, включая лекции – 30 час, практические занятия – 10 часов, 

промежуточная аттестация - 2 часа. Самостоятельная работа обучающегося – 4 часа. 

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в 



форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся. 

 

ОПЦ.12 новые технологии в хлебопечении 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 Повар,  

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

туризм.  

Дисциплина введена за счет часов вариативной части образовательной программы. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код  ПК, 

ОК 
Умения Знания 

  

ПК 5.1.  

ПК 5.2.  

ПК 5.3. 

ОК 01.  

ОК 02.  

ОК 03.  

ОК 05.  

ОК 09.  

 

- работать с нормативно – 

технологической документацией: 

 - организовывать производство 

конкурентоспособной продукции; 

- ассортимент вырабатываемых в 

Кузбассе хлебобулочных изделий;  

- рецептуры и технологические режимы 

их приготовления;  

- показатели качества;  

- способы улучшения качества, 

повышения пищевой и биологической 

ценности продукции;  

- новинки, внедряемые на производстве 

виды продукции;  

- национальные хлебобулочные изделия, 

вырабатываемые в нашем регионе; - 

изделия, получившие широкое 

распространение в рационе питания 

Кузбассовцев, пришедшие к нам из-за 

рубежа.   

- назначение, принципы работы и БПТ 

при обслуживании оборудования, 

установленного на предприятиях города 

и области, а также специального 

оборудования для небольших пекарен и 

цехов.  

 

 

При реализации содержания дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 72 часа, из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 72 часа, 

включая лекции –36 часов, практические занятия – 36 часа, промежуточная аттестация - 2 часа.  

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся.  

 
ОПЦ. 13 Новинки кондитерского производства 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ. 15 Новинки кондитерского производства является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер.    

Дисциплина введена за счет часов вариативной части образовательной программы. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Код  ПК, 

ОК 
Умения Знания 

 

ПК 5.1.  

ПК 5.2.  

ПК 5.3. 

 эксплуатировать специальное 

технологическое оборудование;  

 готовить сложные отделочные 

полуфабрикаты; 

 технику безопасности рабочего места 

кондитера;  

 современное технологическое 

оборудование и инвентарь; 



ОК 01.  

ОК 02.  

ОК 03.  

ОК 05.  

ОК 09.  

 

  готовить, оформлять и 

презентовать кондитерские 

изделия; 

 виды нового сырья, используемого для 

технологического процесса 

приготовления кондитерских изделий,   

 

При реализации содержания дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 72 часа, из них 

аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 72 часа, 

включая лекции –12 часов, практические занятия – 60 часа, промежуточная аттестация - 2 часа.  

Освоение образовательных результатов по дисциплине завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся 

 

Профессиональные модули 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

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 

Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживани 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт в: 

– разработке ассортимента полуфабрикатов; 

– разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учётом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

– подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких 

видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

– упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учётом 

требований к безопасности; 

– контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

– контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь: – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учётом нормативов, требований к 

безопасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

– организовывать их упаковку на вынос, хранение с учётом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знать: – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

– рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

– способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

– правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

– правила составления заявок на продукты 

 

При реализации содержания профессионального модуля организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования 

с получением среднего (полного) общего образования (по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,) по 

специальностям СПО естественно-научного профиля максимальная учебная нагрузка обучающихся 

составляет 387 часа, из них обязательная нагрузка обучающихся – 364 часа, в том числе: из них на 

освоение МДК 01.01 — 32 часа, МДК 01.02 — 127 часа; самостоятельная работа — 11 часов; на 

практики: учебную — 108 часа, производственную — 108 часа. 



Экзамен квалификационный в форме демонстрационного экзамена - 12 часов. 

На реализацию профессионального модуля взято 127 часов из вариативной части 

программы:; МДК.01.02 – 55 часов. Учебную практику-36 часов, производственную практику-36 

часов. 

Учебные часы направлены на формирование новых знаний, умений, а также на расширение 

компетенций, предписанных инвариантной частью программы с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

№ 

п/п 

Умения и знания, вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование темы/ 

раздела 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 обучающийся должен знать: 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; новые 

высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

 правила организации проработки 

рецептур; 

 правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; 

 правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

С целью учета 

особенностей 

стандартов 

WorldSkills, 

требований 

профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного 

приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 г., № 

610н и запроса 

регионального рынка 

труда 

2 - проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 

учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, формы 

сырья; рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового 

полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству; 

Раздел модуля 2. 

Ведение процессов 

обработки экзотических и 

редких видов сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции  



 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

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 

Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт в: 

− разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

− контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь:  − разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

− организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

-готовить супы сложного ассортимента (WS);  

- организовывать приготовление, оформление и презентацию супов 

сложного приготовления (ПС); 

- готовить соусы сложного ассортимента (WS);  

- организовывать приготовление, оформление и презентацию соусов 

сложного приготовления (ПС); 



- готовить блюда и гарниры сложного ассортимента из овощей, грибов 

национальных кухонь (WS); 

-организовывать приготовление, оформление и презентацию блюд и 

гарниров сложного ассортимента из овощей, грибов сложного 

приготовления (ПС); 

- организовывать и проводить приготовление блюд с проростками 

(ФК);  

- проводить приготовление сложных вегетарианских закусок (ово- 

лактовегетарианских) (WS) 

- готовить блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента национальных кухонь (WS); 

- организовывать приготовление, оформление и презентацию блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента (ПС); 

- готовить горячие блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента национальных кухонь (WS);  

-организовывать приготовление, оформление и презентацию горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (ПС); 

- готовить горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика национальных кухонь (WS);  

-организовывать приготовление, оформление и презентацию горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика (ПС); 

 

Знать: − требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи соусов сложного ассортимента национальных 

кухонь (WS) 

 

При реализации содержания профессионального модуля организация и ведение процессов 

приготовления, оформления  и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 



видов и форм обслуживания в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего (полного) общего образования (43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело) по специальностям СПО естественно-научного профиля максимальная учебная 

нагрузка обучающихся составляет 671 часа, в том числе: из них на освоение МДК 02.01 — 32 

часов, МДК 02.02 — 195 часов; самостоятельная работа —12 часа; консультации – 8 часов; на 

практики: учебную — 144 часа, производственную — 288 часа. 

Экзамен квалификационный в форме демонстрационного экзамена - 18 часов. 

На реализацию ПМ. 02 взято 91час из вариативной части: МДК.02.02 – 55 часов; ПП – 36 

часов. 

Учебные часы направлены на формирование новых знаний, умений, а также на расширение 

компетенций, предписанных инвариантной частью программы с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

№ 

п/п 

Умения и знания, вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование темы/ 

раздела 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 обучающийся должен уметь: 

-готовить супы сложного ассортимента 

(WS);  

- организовывать приготовление, 

оформление и презентацию супов 

сложного приготовления (ПС); 

 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного 

ассортимента 

С целью учета 

особенностей 

стандартов WSI/WSR 

требований 

профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного 

приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 г., № 

610н и запроса 

регионального рынка 

труда 

2 - готовить соусы сложного 

ассортимента (WS);  

- организовывать приготовление, 

оформление и презентацию соусов 

сложного приготовления (ПС); 

должен знать: 

- рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи соусов сложного ассортимента 

национальных кухонь (WS) 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

3 - готовить блюда и гарниры сложного 

ассортимента из овощей, грибов 

национальных кухонь (WS); 

-организовывать приготовление, 

оформление и презентацию блюд и 

гарниров сложного ассортимента из 

овощей, грибов сложного 

приготовления (ПС); 

- организовывать и проводить 

приготовление блюд с проростками 

(ФК);  

- проводить приготовление сложных 

вегетарианских закусок (ово- 

лактовегетарианских) (WS); 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

сложного ассортимента, 

блюд с проростками 

 

4 - готовить блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента национальных 

кухонь (WS); 

- организовывать приготовление, 

оформление и презентацию блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента (ПС);  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

(паст) сложного 

ассортимента 

 - готовить блюда из яиц сложного Приготовление, 



ассортимента национальных кухонь, 

оформление и презентацию блюд из 

яиц сложного ассортимента (ПС);  

- организовывать приготовление, 

оформление и презентацию блюд из 

яиц сложного ассортимента (ПС);  

- готовить горячие блюда сложной 

технологии из муки национальных 

кухонь (WS);  

организовывать приготовление, 

оформление и презентацию горячих 

блюд сложной технологии из муки 

(ПС);  

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

 

 - готовить горячие блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента национальных кухонь 

(WS);  

-организовывать приготовление, 

оформление и презентацию горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента (ПС);  

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

 - готовить горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика национальных кухонь (WS);  

-организовывать приготовление, 

оформление и презентацию горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика (ПС); 

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

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 

 Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт: 

– разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь: – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 



рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать: – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

– рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

– актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

– правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

– виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

При реализации содержания профессионального модуля организация и ведение процессов 

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

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания в пределах освоения ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, естественно-научного профиля максимальная учебная нагрузка обучающихся составляет 

- 538 часов, из них на освоение МДК 03.01 — 32 часов, МДК 03.02 — 206 часа; самостоятельная 

работа — 4 часа; на практики: учебную — 144 часа, производственную — 144 часа. 

Экзамен по модулю - 12 часов. 

На реализацию ПМ.03 взято 200 часов из вариативной части: МДК 03.02- 92 часа; 

 УП – 72 часа; ПП- 36 часов. 

Учебные часы направлены на формирование новых знаний, умений, а также на расширение 

компетенций, предписанных инвариантной частью программы с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

№ 

п/п 

Умения и знания, вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование темы/ 

раздела 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 Знания:  
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

С целью учета 

особенностей 

стандартов 

WorldSkills, 

требований 



требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП);  

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов 

для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных блюд; 

последовательность выполнения 

технологических операций; требования 

к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, 

назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств;  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

правила организации проработки 

рецептур; 

 правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода готовых 

блюд; 

 правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам;  

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного 

приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 г., № 

610н и запроса 

регионального рынка 

труда 

2 Умения: 

- проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового холодного 

блюда по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

холодных блюд; оформлять акт 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры холодных блюд, 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  



кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; представлять результат 

проработки (блюдо, разработанную 

документацию) руководству; 

 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

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

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК): 

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 

Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания 

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

в том числе авторских, брендовых, региональных с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт в: 

– разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учётом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь: – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 

к безопасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учётом требований к безопасности готовой продукции 

Знать: – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

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

брендовых, региональных; 

– рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

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

числе авторских, брендовых, региональных; 

– актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

– правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 



продукты; 

– виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 

При реализации содержания профессионального модуля организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания в пределах освоения ОПОП СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, естественно-научного профиля максимальная учебная нагрузка 

обучающихся составляет — 388часа , из них на освоение МДК 04.01 — 32 часа , МДК 04.02 - 164 

часов (в том числе – 4 часов самостоятельной работы); на практики: учебную — 108 часа, 

производственную — 72 часа. 

Экзамен квалификационный в форме демонстрационного экзамена - 12 часов. 

На реализацию ПМ взято 130часов из вариативной части программы: МДК.04.02 -94 часа; 

УП – 36 часов. 

Учебные часы направлены на формирование новых знаний, умений, а также на расширение 

компетенций, предписанных инвариантной частью программы с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов 

№ 

п/п 

Умения и знания, вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование темы/ 

раздела 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 Знания:  
санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП);  

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

последовательность выполнения 

технологических операций; требования 

к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, 

назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств;  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; современное 

высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; правила 

организации проработки рецептур; 

 правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода готовых 

блюд; 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

С целью учета 

особенностей 

стандартов 

WorldSkills, 

требований 

профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного 

приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 г., № 

610н и запроса 

регионального рынка 

труда 



 правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

2 Умения: 

- проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья;  

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового десерта по 

действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; оформлять акт 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; представлять результат 

проработки (блюдо, разработанную 

документацию) руководству; 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  

 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие компетенции (ОК) и профессиональные 

компетенции (ПК): 

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 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учётом потребностей 

различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт: 

– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учётом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

– приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учётом требований к 

безопасности; 

– приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь:  – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учётом нормативов, требований 

к безопасности; 



– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

– проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учётом требований к безопасности 

- готовить хлебобулочные изделия и праздничный хлеб сложного ассортимента 

с учетом особенностей национальных кухонь (WS); 

–  -оформлять, производить подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом особенностей 

национальных кухонь (WS); 

создавать конфеты различными способами вне зависимости от размера и 

характера начинки (WS); 

 - изготавливать шоколадные фигурки для обслуживания и продажи (WS); 

 - презентовать шоколадные изделия (WS);  

- декорировать изделия карамелью, цукатами, орехами, травами и т.д. (WS);  

- производить конфеты нужного веса и размера (WS);  

- изготавливать шоколадные изделия, используя такие техники как литье, 

формовка, моделирование и т.д. (WS); 

– использовать красители при работе с шоколадом 

Знать: – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии 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, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

– актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

– ассортимент изделий, ингредиентов, техник и методов изготовления 

миниатюр, маленьких тортов, выпечки и птифуров; 

– использование разрыхлителей для производства миниатюр, маленьких 

тортов, выпечки (WS); 

ассортимент шоколада и кондитерских изделий (WS); 

 - воздействие нагревания, охлаждения и манипулирования с шоколадом (WS);  

- типы, качество и использование различных видов шоколада и шоколадной 

продукции (WS);  



-специальные инструменты и оборудование, используемые в производстве 

миниатюр, маленьких тортов и птифуров (WS); 

 - особые меры безопасности при работе с шоколадом, карамелью (WS); 

технику моделирования из различных материалов (WS);  

– - техники и методы моделирования, формования, окрашивания (WS). 

При реализации содержания профессионального модуля организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания в пределах освоения ОПОП СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, естественно-научного профиля максимальная учебная нагрузка 

обучающихся составляет - 682 часа, из них на освоение МДК 05.01 - 32 часов (в том числе, 2 часа 

консультаций); МДК 05.02 - 278 часов (в том числе, 6 часов – консультаций и 4 часа 

самостоятельной работы); на практики: учебную — 144 часа, производственную — 216 часа. 

Экзамен квалификационный в форме демонстрационного экзамена - 12 часов 

На реализацию ПМ.05 взято 107 часов из вариативной части программы: ММДК.05.02 – 138 

часов.  

Учебные часы направлены на формирование новых знаний, умений, а также на расширение 

компетенций, предписанных инвариантной частью программы с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

№ 

п/п 

Умения и знания, вводимые за счет 

вариативной части 

Наименование темы/ 

раздела 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1 Уметь: - готовить хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб сложного 

ассортимента с учетом особенностей 

национальных кухонь (WS); 

 -оформлять, производить подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом особенностей 

национальных кухонь (WS); 

Приготовление сложных 

хлебобулочных изделий 

С целью учета 

особенностей 

стандартов WSI/WSR, 

требований 

профессионального 

стандарта «Кондитер», 

утвержденного 

приказом Минтруда 

России от 07.09.2015 г. 

№ 597н., «Пекарь», 

утвержденного 

приказом Минтруда 

России от 01.12.2015 г. 

№ 914н., запроса 

регионального рынка 

труда 

2 Знать: - ассортимент изделий, 

ингредиентов, техник и методов 

изготовления миниатюр, маленьких 

тортов, выпечки и птифуров 

- использование разрыхлителей для 

производства миниатюр, маленьких 

тортов, выпечки (WS); 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

3 Уметь: - создавать конфеты 

различными способами вне 

зависимости от размера и характера 

начинки (WS); 

 - изготавливать шоколадные фигурки 

для обслуживания и продажи (WS); 

 - презентовать шоколадные изделия 

(WS);  

- декорировать изделия карамелью, 

цукатами, орехами, травами и т.д. (WS);  

- производить конфеты нужного веса и 

размера (WS);  

- изготавливать шоколадные изделия, 

используя такие техники как литье, 

формовка, моделирование и т.д. (WS); 

 - использовать красители при работе с 

шоколадом (WS) 

Знать: - ассортимент шоколада и 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

шоколадных изделий 



кондитерских изделий (WS); 

 - воздействие нагревания, охлаждения 

и манипулирования с шоколадом (WS);  

- типы, качество и использование 

различных видов шоколада и 

шоколадной продукции (WS);  

-специальные инструменты и 

оборудование, используемые в 

производстве миниатюр, маленьких 

тортов и птифуров (WS); 

 - особые меры безопасности при 

работе с шоколадом, карамелью (WS); 

технику моделирования из различных 

материалов (WS);  

- техники и методы моделирования, 

формования, окрашивания (WS). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


