
ПРИЛОЖЕНИЕ К ОПОП 

профессии «Повар, кондитер» 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ  

 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение  

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ 

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего 

профессионального образования 

 

 

Код профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

г. Дальнегорск, 2021 



2 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе: 

 

1. Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 

г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22 декабря 2016 г. № 44898) 

2. Учебного плана профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного 30 июня 2021 года.  

3. Рабочей программы воспитания КГА ПОУ «ДИТК», составленной по 

примерной рабочей программе воспитания ФИРО РАНХиГС от 14.05.2021г. 

 

 

Организация – разработчик: 

Краевое государственное автономное профессиональное образовательное 

учреждение «Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

Разработчик: 

Иванова Анастасия Игоревна - преподаватель КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Рецензент:  

Кобылкевич Е.Ю., председатель ЦМК 

 

Рассмотрена и рекомендована к утверждению 

На заседании цикловой методической комиссии 

Протокол №_1_ от «_14__» сентября 2021 г. 



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 стр. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

10 

3. УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

15 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

17 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



4 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 «Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии» является частью основной профессиональной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может использоваться в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

Общие умения 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

 обеспечивать требования системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих, моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения предмета обучающийся должен знать:  

 основные термины микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 
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 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

 правила личной гигиены работников организации питания; классификацию 

моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 пищевые вещества и их значение для организма человека; 

 суточную норму потребностей человека в питательных веществах; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическую 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 
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ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППКРЗ по профессии 43.01.09 Повар, кондитер СПО. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) СПО. 

Код ЛР  Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 



7 

 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 
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ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; самостоятельной работы 

обучающегося 4 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Кол-во 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

в том числе:  

практические занятия 31 

лабораторные работы 0 

контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

работа с учебной и справочной литературой, ЭОР 1 

подготовка докладов, сообщений, создание мультимедийных 

презентаций, индивидуальных проектов 
2 

подготовка к тестированию, защите практических работ 1 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 



11 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Уровень 

освоения 

 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Основы микробиологии 44  

Тема 1.1. Основные 

группы 

микроорганизмов, их 

роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины 1 

2.  Основные понятия и термины микробиологии 2 

3.  

Основные группы, классификация микроорганизмов, 

отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, 

дрожжей и вирусов 

2 

4.  
Работа с муляжами, консервами, образцами пищевых 

продуктов 

2 

Практические занятия 

ПР№ 1. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха  

ПР№ 2. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе  

ПР№ 3. Влияние температурных факторов на развитие 

микроорганизмов  

ПР№ 4. Определение микробиологической безопасности пищевых 

продуктов  

ПР№ 5. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-

гигиенических условий предприятий общественного питания 

ПР№ 6. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом 

производстве 

6  

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка к практическому занятию 

1 

Тема 1.2 Основные Содержание учебного материала 5 ОК 1-11 
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1 2 3 4 5 

пищевые инфекции и 

пищевые отравления 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.  
Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические 

особенности 

 

 

 

 

 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

 

 

 

 

2 

6.  
Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные 

заболевания 

2 

7.  Острые кишечные инфекции 2 

8.  Зоонозы 2 

9.  
Пищевые отравления микробного и немикробного 

происхождения 

2 

Практические занятия 

ПР№ 7. Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры 

борьбы с инфекцией на предприятиях  

ПР№ 8. Возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве  

ПР№ 9. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 

на предприятиях общественного питания  

ПР№ 10. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 

на предприятиях общественного питания  

ПР№ 11. Решение ситуационных задач по определению наличия 

патогенной микрофлоры в пищевых продуктах  

5  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Самостоятельная работа обучающихся 1 

Подготовка сообщений, презентаций, докладов 

Тема 1.3 Основные 

пищевые вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

10.  Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, 

витамины и витаминоподобные соединения, 

микроэлементы, вода 

2 

Практические занятия 3  

ПР№ 12. Физиологическая роль основных пищевых веществ в 

структуре питания 

ПР№ 13. Источники основных пищевых веществ, состав, 

физиологическое значение  

ПР№ 14. Составление сравнительной характеристики продуктов 

питания 
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1 2 3 4 5 

Тема 1.4 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 3 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

11.  Понятие о процессе пищеварения 2 

12.  Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения 

2 

13.  Усвояемость пищи 2 

Практические занятия 
ПР№ 15. Изучение схемы пищеварительного тракта  

ПР№ 16. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения 

пищи  

ПР№ 17. Понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

3  

Тема 1.5 Обмен 

веществ и энергии 

 

 

 

Содержание учебного материала 5 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

14.  Общее понятие об обмене веществ 2 

15.  Процессы ассимиляции и диссимиляции 3 

16.  Общее понятие об обмене энергии 2 

17.  Понятие о калорийности пищи. Суточный расход 

энергии 

2 

18.  Энергетический баланс организма 2 

Практические занятия 

ПР№ 18. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 

регулирования его в организме человека 

ПР№ 19. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

ПР№ 20. Выполнение расчёта калорийности блюда 

3  

Тема 1.6 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

 

 

Содержание учебного материала 4 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

19.  Рациональное питание  2 

20.  Режим питания и его значение 2 

21.  
Принципы нормирования основных пищевых веществ 

и калорийности пищи 

2 

22.  Нормы и принципы питания детей разного возраста 2 

Практические занятия 

ПР№ 21. Возрастные особенности детей и подростков 

ПР№ 22. Составление рационов питания для различных категорий 

потребителей 

2  
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1 2 3 4 5 

Раздел 2. Санитария и гигиена в пищевом производстве 16  

Тема 1.7. Личная и 

производственная 

гигиена 

 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

1.  Требования к содержанию форменной одежды 2 

2.  Медицинский контроль  

3.  Гигиеническая необходимость маркировки 

оборудования, инвентаря посуды 

2 

4.  Санитарные требования к процессам механической 

кулинарной обработке продовольственного сырья 

2 

5.   Перечень разрешенных и запрещенных добавок 2 

6.  Правила личной гигиены работников пищевых 

производств, требования к внешнему виду 

   

Практические работы 9 ОК 1-5,9 

ЛР 1-12, 15, 17 

ПК 1.1-1.3, 2.1 

 

 

ПР№ 23. Влияние факторов внешней среды на здоровье человека 

ПР№ 24. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены  

ПР№ 25. Требования системы ХАССП к содержанию помещений  

ПР№ 26. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения 

ПР№ 27. Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, 

правила их применения 

ПР№ 28. Решение ситуационных задач по правилам пользования 

моющими и дезинфицирующими средствами 

ПР№ 29. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска 

ПР№ 30. Сопроводительная документация 

ПР№ 31. Гигиеническая оценка качества готовой пищи 

Контрольная работа 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

1 

Самостоятельные работы обучающихся 

Подготовка к экзамену 

2 

Всего 72  

 



15 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия учебной лаборатории «Основы 

микробиологии, физиология питания, санитарии». 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно – методической документации; 

 комплект документов для организации обучения; наглядные пособия. 

 электронные книги; 

 проектор; 

 мультимедийная система; 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум для 

СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник 

для СПО в 2 ч. Ч.2. – М.: Изд.центр «Академия», 2018. – 256 с. 

3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. –  4-е изд. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.  

4. Королёв А.А. Гигиена питания: учеб. для студ. высш. Учеб. заведений / А.А. Королев. - 

 3-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2018.  

5. Королев В.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: учебник для 

СПО в 2 ч. Ч.1. – М.: Изд.центр «Академия», 2018. – 256 с.  

6. Рубина Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие / Е.А. 

Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: ФОРУМ, 2018.- 240 с. – (Профессиональное образование). 

7. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания: учебное 

пособие/Л.А. Радченко. – изд.6-е, доп.и переработ. – Ростов н/Д: ФЕНИКС, 2017. – (Среднее 

профессиональное образование). 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. «Кулинарный портал». Форма 

доступа: http://www.kylina.ru, http://www.povary.ru, http://www.vkus.ru 

https://www.google.com/url?q=http://www.kylina.ru&sa=D&ust=1490125210240000&usg=AFQjCNGM20yEqMDmVG9WrBGcwRhFTb9YiQ
https://www.google.com/url?q=http://www.povary.ru&sa=D&ust=1490125210241000&usg=AFQjCNG7G_wRYXU3RdNk_NFNuqji4AwFYg
https://www.google.com/url?q=http://www.vkus.ru&sa=D&ust=1490125210241000&usg=AFQjCNE2wcsJw5W3NmQjMie9T7W-dJZExw
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2. Инфекционные болезни. Форма доступа: http://medportal.ru/enc/infection/  

3. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. 

закон: http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

4. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 

РФ: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. Система электронного обучения «Академия-Медиа» https://elearning.academia-

moscow.ru/login/  

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Химический состав российских продуктов питания: справочник/ Под.ред. И.М. 

Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛиПринт, 2018. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Нормативная документация для 

предприятий общественного питания: Учебно-методическое пособие/ Сост. А.В. Румянцев – 

3-е изд., перераб.и доп. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2017.  

 

https://www.google.com/url?q=http://medportal.ru/enc/infection/&sa=D&ust=1490125210243000&usg=AFQjCNEqBkoQ-A6EMHD4zUjd2MSkpj2CwQ
https://www.google.com/url?q=http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody%3D%26nd%3D102063865%26rdk%3D%26backlink%3D1&sa=D&ust=1490125210244000&usg=AFQjCNEFFpGfQhZXAnkSZJHjuI2DZd1E3Q
https://www.google.com/url?q=http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html&sa=D&ust=1490125210245000&usg=AFQjCNH2gRnaTLd4ip8cX8B917a2cqagxA
https://www.google.com/url?q=http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/&sa=D&ust=1490125210246000&usg=AFQjCNFntBY0KRzbRla22OoSD78klY0-3A
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется преподавателем 

в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

обучающимися самостоятельных работ. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

1 2 

Умения:   

Соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, 
кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

Оценка результатов опроса и тестирования, 
выполнения внеаудиторной самостоятельной работы. 
Экспертная оценка выполнения практической работы 

Обеспечивать требования системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

Оценка результатов опроса и тестирования, 
выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Производить  санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 
готовить растворы 

дезинфицирующих, моющих 

средств; 

Экспертная оценка выполнения практической работы 

Оценка результатов опроса и тестирования, 
выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Проводить  органолептическую 

 оценку  безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

Экспертная оценка 
выполнения практической работы 

Рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 
Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 
выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Составлять рационы питания   для 

различных категорий потребителей. 
Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 
выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Знания:  

Основные термины микробиологии Оценка результатов опроса и тестирования 

Основные группы 

микроорганизмов, их морфологию 

и 
физиологию 

Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Микробиологию основных 

пищевых продуктов 

Экспертная оценка 
выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования 

Основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления 
Экспертная оценка 
выполнения практической работы 
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Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Возможные   источники   

микробиологического   загрязнения 

  в 
процессе производства кулинарной 

продукции 

Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения 

Правила личной гигиены 

работников организации питания 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения 
Классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия 
и сроки хранения; правила 

проведения дезинфекции, 

дезинсекции, 
дератизации 

Экспертная оценка 
выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Пищевые вещества и их значение 

для организма человека 
Экспертная оценка 
выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Суточную норму потребностей 

человека в питательных веществах 
Основные процессы обмена 

веществ в организме 

Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Суточный расход энергии Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Состав,   физиологическую   и   

пищевую   ценность   различных 
продуктов питания 

Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Нормы  и  принципы 

 рационального  сбалансированного 

 питания 
для различных групп населения 

Экспертная оценка 
выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Назначение   диетического 

(лечебного)   питания,   

характеристику 
диет 

Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

Методики составления рационов 

питания 
Экспертная оценка выполнения практической работы 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения 
Оценка результатов опроса и тестирования, 

выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Личностные результаты с учетом особенностей учебного предмета 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы 

оценки 
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ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя гражданином 

и защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, готовый 

к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и 

их финансового содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на их 

достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе 

в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции 

культурных традиций и 

ценностей многонационального 

российского государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в 

том числе с особенностями 

развития; ценящий собственную 

и чужую уникальность в 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности». 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод 

других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное участие 

в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, 

следующий идеалам 

гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав 

и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

(при наличии) 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской 

и научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

Опыт научно-исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий 

навыки самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса (при наличии) 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и принятия 

решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность мышления в 

реализации производственных 

задач 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового 

общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы 

и правила внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Выполнение социальных норм и 

правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная идентичность 

и ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей деятельности 

и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы товароведения продовольственных товаров» 

 

1.1.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

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

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

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

поступающих со склада и от поставщиков. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

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

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 
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мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающегося_54_часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося _42_часа; 

самостоятельной работы обучающегося _4_часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Самостоятельная работа 4 

Объем учебной дисциплины  42 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 16 

практические занятия (если предусмотрено) - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Промежуточная аттестация проводится в форме: экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Основы товароведения продовольственных товаров 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Товароведная характеристика сырья 48   

Тема 1.1 

Химический состав 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, 

жиры, белки,  

витамины, ферменты. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – презентация. 

2. Состав пищевых веществ, значение в питании. Энергетическая 

ценность  

пищевых продуктов. 

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала  1 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

1. Классификация продовольственных товаров. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная лекция. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

2  

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к  

качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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их переработки овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их  

переработки. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – интерактивная лекция с применением 

видеоматериалов. 

Лабораторные работы 2  

№1 Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и 

оценка качества по стандарту.  

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

2   

Тема 1.4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  

Тема изучается с использованием метода активного обучения – 

презентация. 

2. Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки 

хранения зерновых товаров. 

Лабораторные работы 4 

 

 

№2 Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и 

оценка качества по стандарту. 

№3 Ознакомление с ассортиментом муки пшеничной и оценка 

качества по стандарту. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

   

Тема 1.5 

Товароведная 

характеристика 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству молока и молочных продуктов. Тема 
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молочных товаров изучается с использованием метода активного обучения - кейс-

технологии. 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2. Кулинарное назначение молочных товаров. Условия и сроки 

хранения молочных товаров. 

Лабораторные работы 2 

 

 

№4 Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту.  

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

   

Тема 1.6 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству  

рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных 

продуктов. 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения - 

баскет-метод. 

Лабораторные работы 2 

 

 

№5 Оценка качества рыбы и консервов по органолептическим 

показателям. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

   

Тема 1.7 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству, кулинарное назначение мяса и мясных 

продуктов. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – презентация. 

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов.  

Лабораторные работы 2  
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№6 Органолептическая оценка качества мяса. 14,15,16,19,20 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

   

Тема 1.8 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству, кулинарное назначение яичных продуктов. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения– 

мозговой штурм. 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству  

пищевых жиров, кулинарное назначение. Условия, сроки хранения 

яичных продуктов, пищевых жиров. 

Лабораторные работы 2 

 

 

№7 Определение вида и категории яиц по органолептическим 

показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление 

допустимых и недопустимых дефектов. Ознакомление с 

ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту. 

Самостоятельная работа обучающихся     

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

 

Тема 1.9 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

1. 

 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к  

качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное 

назначение. Условия и сроки хранения. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения– круглый стол. 

2. Итоговая контрольная работа. 

Лабораторные работы 2  

№8 Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по 

стандарту. 
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Самостоятельная работа обучающихся    

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений. 

 

Промежуточная аттестация (экзамен)    

Всего: 54   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023 

4. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2018. – 336 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 

учебник для СПО в 2 ч. Ч.2. – М.: Изд.центр «Академия», 2018. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. Закон 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

8. Система электронного обучения «Академия-Медиа» 

https://elearning.academia-moscow.ru/login/  

3.2.3 Дополнительные источники 

1.  «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности» Л.В. Мармузова, М: Изд-Центр «Академия» 2018г. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум 

для СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, фронтального и индивидуального 

устного опросов, письменного опроса, просмотра и оценки докладов, практических работ. 

Результаты обучения Формы и методы оценки 

Осваиваемые знания:  

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. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного зачета в 

виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Осваиваемые умения:  

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. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене. 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя гражданином 

и защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

Метод  

педагогического

наблюдения 
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активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается 

в помощи, в том числе через 

уплату установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, готовый 

к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и 

их финансового содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на их 

достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение 

и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции 

культурных традиций и 

ценностей многонационального 

российского государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в 

том числе с особенностями 

развития; ценящий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества гражданина, 

необходимые для реализации его 

Принимающий активное участие 

в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, следующий 

идеалам гражданского общества, 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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собственных прав и свобод, а 

также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в 

реализации просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

обеспечения безопасности, прав 

и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Личностные результаты 

реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

специалистов. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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. 
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
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принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 
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профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося_54_часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося _52_часа; 

самостоятельной работы обучающегося _2_часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  52 

в том числе: 

теоретическое обучение 34 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 17 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа 1 

Промежуточная аттестация проводится в форме: дифференцированного зачёта 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: Техническое оснащение и организация рабочего места 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации  

деятельности обучающихся 

 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов1, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1.Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 18   

Тема 1.1. 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание учебного материала 2   

1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. 

Характеристика основных типов организаций питания. 

Специализация организаций питания. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная лекция. 

2 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

Тема 1.2. 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 
 

 

Содержание учебного материала  10   

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных организаций питания и организаций с 

полным циклом производства. Характеристика структуры 

производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 

2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом 

организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. 

Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов. 

2 1 

 

3. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов. Характеристика 

организации рабочих мест повара. Тема изучается с 

2 

 

2 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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использованием метода активного обучения – презентация. 

4. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления 

горячей и холодной  кулинарной продукции. Характеристика 

организации рабочих мест повара. Особенности организации 

рабочих мест в суповом и соусном отделениях. 

2 

 

2 

 

5. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих 

мест по производству кондитерской продукции. 

2 

 

2 

 

Практические занятия 6  

№1 1. Планировка производственных помещений и размещение 

технологического оборудования цеха по обработке овощей 

2 

№2 2. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, 

рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

2 

№3 3. Планировка производственных помещений и размещение 

технологического оборудования горячего цеха. 

2 

 Контрольная работа по разделу «Организация кулинарного и 

кондитерского производства в организациях питания» 

 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства 

36   

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 10   

1. Классификация механического оборудования. Основные части и 

детали машин. Автоматика безопасности. Универсальные приводы. 

Назначение, принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. 

2 

 

2 

 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 

 

2 

 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 

 

2 

 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила 

безопасной эксплуатации.Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – интерактивный урок с применением 

2 

 

2 
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видеоматериалов, ИКТ. 

Практические занятия 6  

№4 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля.  

2 

№5 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки мяса и рыбы 

2 

№6 Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

2  

Тема 2.2. 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала 8   

1. Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению, источнику тепла и способам его передачи. 

Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентации. 

2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 2 

 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 2 

 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для 

раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

2 2 

 

Практические занятия 4  

№7 Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования  2 

№8 Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального 

теплового оборудования.  

2 

Тема 2.3. 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 4   

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное 

2 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

2 
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и машинное). Правила безопасной эксплуатации. ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – проблемная лекция. 

2 

Практические занятия 2  

№9 1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

1  

Контрольная работа по теме «Устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства» 

1  

Самостоятельная работа: 

решение ситуационных производственных (профессиональных задач) 

2  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)    

Всего: 54   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Технического оснащения и организации рабочего места». Оборудование учебного 

кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- автоматизированное рабочее место преподавателя;  

- учебная доска;  

- рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места»;  

- сборник практических занятий; 

- раздаточный дидактический материал; 

- шкафами для хранения муляжей (инвентаря). 

Технические средства обучения:  

-  мультимедийный комплекс;  

- электронные учебники;  

- мультимедийный проектор; 

- видеоматериалы; 

- презентации. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 
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6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

7. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 416 с. 

8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

питания: Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. 

Елхина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 336  

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

10. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

5-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

12. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 15-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

7. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://elearning.academia-moscow.ru/login
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3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Богушева В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для среднего профессионального образования.- Ростов 

н/Д.: Издательство «Феникс», 2016. 

2. Елхина В.Д. Оборудование предприятий общественного питания: учебник 

для вузов.- М.: Издательство  «Форум», 2018. 

3. Малыгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения 

предприятий общественного питания: учебник для СПО. – М.: Изд.центр «Академия», 

2017. – 320 с. 

4. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

5. Улейский Н. «Механическое и тепловое оборудование предприятий 

общественного питания: учебник. – М.:Изд.Центр «Феникс», 2016. 
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения Формы и методы оценки 

Знание: 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

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. 

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменного/ устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и 

т.д.) 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Умение: 

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 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене  

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 
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Результаты обучения Критерии оценки Методы 

оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том числе 

на условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и 

освоению культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права 

и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в 

т.ч. высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого человека, его 

прав и свобод, не ущемляющих права и 

свободы других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное поведение 

окружающих. 

 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного наследия 

России.  

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 
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Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности своего 

народа. 

демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми 

и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к 

саморазвитию и самосовершенствованию 

во всех сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, в 

т.ч. высказываний, и оценке их влияния 

на других людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, 

командным духом, способный быть 

лидером, демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе в 

социальной и трудовой деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в 

т.ч. высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение 

к представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 
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и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, религиозные 

права человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах 

деятельности». 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в 

реализации просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и 

укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый 

оказать поддержку 

нуждающимся. 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права 

и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах 

деятельности. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогичес

кого 
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жизни и деятельности, готовый учиться 

на протяжении жизни. Критически 

мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к 

познанию. Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и 

научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и самосовершенствованию 

во всех сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей 

профессии. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение 

и личностное развитие. Готовый к 

рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на 

других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  

педагогичес

кого 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности» является частью основной профессиональной 

программы квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей 

в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

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

кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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; 

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

- оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по кредитам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в организации; 

- понятие, виды предпринимательства; 
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- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 

- нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- формы и системы оплаты труда; 

- механизм формирования заработной платы; 

- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы; 

- основы предпринимательской деятельности; 

- основы финансовой грамотности; 

- правила разработки бизнес-планов; 

- порядок выстраивания презентации; 

- виды кредитных банковских продуктов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 
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предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов, отведенное на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 часа; 

- самостоятельной работы обучающегося – 2 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия 14 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

Работа с конспектами, литературой, Интернет-источниками 

Подготовка к практическим занятиям 

Подготовка сообщений, докладов, презентаций 

Подготовка к дифференцированному зачету; 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20   

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

 

Содержание учебного материала  4 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1. Понятие экономики и права.Цели, задачи и структура дисциплины, связь 

с другими дисциплинами. Основные направления социально-

экономического развития России. Производство как процесс создания 

полезного продукта. Факторы производства, их классификация. 

Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов 

1 

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма 

(спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, 

антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. 

Факторы, влияющие на спрос и предложение 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг 

Российской федерации, тенденциях его развития. 

-   

Тема 1.2.  Содержание учебного материала  10  
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Предприятие 

(организация) 

как субъект 

хозяйствовани

я. 

 

1.  Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты 

предпринимательской деятельности, и их правовое положение Значение 

малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому 

бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их 

предотвращения и минимизации.  

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

2.  Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). 

Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  

экономике страны. Понятие организации, краткая характеристика, 

классификация, цели и задачи деятельности.  Ресурсы предприятий. Пути 

ресурсосбережения в организации. 

2 

  3.   Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК 

РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки. Правовое 

регулирование хозяйственных отношений. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4   

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и 

видов коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей 

правового регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

4  

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального 

закона "О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской 

Федерации" 

Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство 

на современном этапе развития российской экономики», «Ресурсы 

предприятий и пути их сбережения». 

1  

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 24  
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Тема 2.1  

Основные 

положения 

законодательс

тва, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 12  

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование 

трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. 

Дисциплина труда и трудовой распорядок.  

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

2.Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 

материальной ответственности. Защита трудовых прав работников                                              

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения 

условий трудового договора 

4  

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности 

работодателей и работников. Решение ситуационных задач 

4  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, 

глава 17 раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ,  решить 

ситуационные правовые задачи. 

1  

Тема 2.2.  

Механизм 

формирования 

и формы 

оплаты труда 

Содержание учебного материала  8  

1.  Политика государства в области оплаты труда. Механизм 

формирования  оплаты труда по трудовому законодательству. Формы и 

системы заработной платы Формирование фонда оплаты труда в 

организации, определение средней заработной платы. 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

2 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 2 
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3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной 

платы, их виды. Права предприятий и организаций по защите интересов 

трудящихся 

14,15,16,19,20 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2   

Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах 

оплаты труда 

2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.;  

техническими средствами обучения: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.]М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы 

Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: 

М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 

2014г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей».М, 2016 г. 

6. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. 

Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. – 336 с.  

7. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016г. 

8. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. 

образования /С.В. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016г. 

9. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. 

заведений/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2018 г. 
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3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа» 

https://elearning.academia-moscow.ru/login/  

2. http://www.fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

3. http://www.garant. ru 

4. http://www. economi. gov.ru 

5. http://www.bibliotekar. ru 

6. http://www.consultant.ru 

3.2.3.Дополнительные источники: 

1. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел продаж», М., 

2016-2018 г. 

2. Журнал « Современный ресторан». 

 

 

 

 

https://elearning.academia-moscow.ru/login/
http://www.fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.garant/
http://www/
http://www.bibliotekar/
http://www.consultant.ru/


17 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, фронтального и индивидуального 

устного опросов, письменного опроса, просмотра и оценки докладов, практических работ. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-принципы рыночной 

экономики; 

-организационно-правовые 

формы организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

- способы ресурсосбережения 

в организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

-формы и системы оплаты 

труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций 

и удержаний из заработной 

платы 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

-проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной (самостоятельной)  

работы 
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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. 

 

требованиям 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене  

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и 

защитником великой 

страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. 

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность 

принципам честности, 

порядочности, открытости. 

Экономически активный и 

участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности 

общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный 

и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  

педагогическогонаблюдения 
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ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные 

взгляды и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни 

и уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального 

народа России. Лояльный 

к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным 

поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и 

сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего 

народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Пользующийся свободой 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного 

развития России, готовый 

работать на их 

достижение. Стремящийся 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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выбора и самостоятельный в 

принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей. 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным 

духом, способный быть 

лидером, демонстрирующий 

готовность к продуктивному 

взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и 

трудовой деятельности.  

Мотивированный к познанию 

и личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с 

другими людьми, 

осознанно выполняющий 

профессиональные 

требования, 

ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, 

критически мыслящий, 

нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, 

преумножению и 

трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права 

человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  Принимающий активное Метод  педагогического 
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Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан 

России. Участвующий в 

реализации просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение 

и культуры.  

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и 

свобод граждан России; 

готовый оказать 

поддержку нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий 

правила здорового и 

безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и 

т.д. 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные 

взгляды и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться 

на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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коллективе. 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться 

на протяжении жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире 

труда, 

демонстрирующий 

навыки самообразования 

и саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты 

реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к 

рефлексии своих действий, в 

т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа №___ 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы калькуляции и учета» 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

специалистов. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета;  

- элементы бухгалтерского учета; 
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- 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

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

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 
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ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося_32_часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося _30_часов; 

самостоятельной работы обучающегося _2_часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  30 

в том числе:  

лабораторные  работы - 

     практические занятия 18 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, презентации     

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2.Тематический план и структура учебной дисциплины: Основы калькуляции и учета 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Тема 1.Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  2  

ОК 1-11 

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 

ЛР1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к 

учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, 

элементы бухгалтерского учета 

 

 

1 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета 

в общественном питании. Основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности. Ответственность главного бухгалтера. 

Автоматизация учета на предприятии ресторанного бизнеса 

Практическая работа №1  

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация. 

1  

Практическая работа №2 

Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Федерального  закона "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 

402-ФЗ (действующая редакция, 2016)  

Источники информации 

Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ 

(действующая редакция, 2016) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

1  

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
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Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  2   

2 1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика 

организаций  питания. Понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию и полуфабрикаты собственного производства 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

Практические занятия  10  

Практическое занятие №3 

Работа со Сборником рецептур: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 

продукции собственного производства,  

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки 

сырья 

2 

Практическое занятие №4 

Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 

2 

Практическое занятие №5 

Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 

 

 

Практическое занятие №6 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

2   

Практическое занятие №7 

Работа со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборником 

рецептур мучных кондитерских и булочных изделий как основными 

нормативными документами для определения потребности в сырье и 

расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

2 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. 

Типовой договор о полной индивидуальной материальной ответственности, 

порядок оформления и учета доверенностей на получение материальных 

ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

2 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление 
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14,15,16,19,20 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 

и содержание домашних заданий) 

1.Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная 

ответственность сторон трудового договора) 

2.Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) 

"Об утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и 

финансовых обязательств" 

Источники  информации 

1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 

688с. – ( кодексы Российской Федерации). 2. Приказ Минфина РФ от 

13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/ 

1   

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 

общественного питания. Источники поступления продуктов и тары на 

предприятие питания, документальное оформление поступления сырья и 

товаров от поставщиков 

2 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок 

ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

Практическое занятие №8 2  

Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

Содержание учебного материала  2  

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 

общественного питания. Документальное оформление поступления сырья 

на производство. Документальное оформление и учет реализации отпуска 

готовой продукции. 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

2 

2. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
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товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

движении продуктов и тары на производстве. Особенности учета сырья и 

готовых изделий в кондитерском цехе. 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 Практическое занятие №9 

Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 

4  

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  2 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты. Правила 

поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 

контрольно-кассовых машинах, правила осуществления кассовых 

операций. Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите 

прав потребителей,  «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых 

машин при осуществлении денежных расчетов с населением», Правил 

розничной торговли (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены  

Источники информации  

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

3. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

-   

Всего: 32   

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Социально-

экономических дисциплин» 

Оборудование учебного кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся; 

рабочее место преподавателя; 

столы компьютерные; 

шкафы; 

комплекты заданий для тестирования и контрольных работ. 

Технические средства обучения: 

персональные компьютеры, подключенные к локальной сети и Интернет; 

интерактивная доска; 

мультимедийная система; 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: 

Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федера-

ции: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Рос-

сийской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федера-ции: 

М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 
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8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия" 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. 

проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2016. - 176с. 

12. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО 4 изд. - М.: 

издательский центр «Академия»; 2020. - 192 с. 

13. Самулевич И.А. Основы калькуляции и учета в общественном питании: 

учебник для СПО. – М.: из.центр «Академия», 2020. – 302 с. 

14. Саполгина Л.А. Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-

кондитер"). (СПО). Учебное пособие. – М.: изд.центр «Академия», 2021. – 238 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ 

(действующая редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

3. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей» http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

5. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.) http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

6. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

7. http://economy.gov.ru  

8. http://www.consultant.ru  

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания: учебник и 

практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М.: Издательство 

Юрайт, 2017. — 390 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-

00D59CBC3546#page/1 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
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2. Основы права: учебник и практикум для СПО / А. А. Вологдин [и др.] ; под 

общ.ред. А. А. Вологдина. — М.: Издательство Юрайт, 2017. — 409 с. https://www.biblio-

online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#page/1 

3. Широкова Л.О., Широков А.В. Сборник задач и практических ситуаций по 

технологии продукции общественного питания. (СПО). Учебно-практическое пособие. – 

М.: изд.центр «Академия», 2020. – 128 с. 

4. Карпова Т.П. Технология составления бухгалтерской отчетности. (СПО). 

Учебное пособие. – М.: изд.центр «Академия», 2020. – 296 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь 

– оформлять документы первичной отчетности и  

вести учет сырья, готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на производстве,  

– -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 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы: 

презентаций 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в про-

цессе практических занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете. 

знать: 

– 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; 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/ 

устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы  

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифферецированного 

зачета 

,  

-тестирования. 

зачета. 
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– - 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. 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том числе 

на условиях добровольчества, 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и 

освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, 

в т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого человека, 

его прав и свобод, не ущемляющих 

права и свободы других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие 

и предупреждающий 

социально опасное поведение 

окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми 

и их финансового содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность 

в принятии решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, 

в т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, 

командным духом, способный быть 

лидером, демонстрирующий 

готовность к продуктивному 

взаимодействию и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе в 

социальной и трудовой деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их правам 

и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, 

в т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и 

трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в 

том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в 

реализации просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и 

укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, 

следующий идеалам 

гражданского общества, 

обеспечения безопасности, 

прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и 

научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в 

организации собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции 

ее результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты 

реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей 

профессии. Трудолюбивый, упорный 

и настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное развитие. 

Готовый к рефлексии своих действий, 

в т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХААКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Охрана труда» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» является частью 

основной профессиональной образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

специалистов. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В результате освоения дисциплины «Охрана труда» обучающийся должен уметь: 

- 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. 

В результате освоения дисциплины «Охрана труда» обучающийся должен знать: 

- 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; 
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- 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
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приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
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отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

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

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося: 36 часов, в том числе: -

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; -самостоятельной 

работы обучающегося 2 часа. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

     лабораторные  работы 0 

     практические занятия 12 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено) 

- 

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, 

 эссе, презентации    

2 

Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Охрана труда 

Наименование 

разделов, тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 5 

Тема № 1 Правовые 

основы охраны труда 

Содержание учебного материала: 

3 

  

1. Инструкция по ТБ. Общие понятия о трудовой деятельности 

человека и условиях его труда 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

1-2 

2. Техническое регулирование 

3. Особенности регулирования труда женщин, подростков и 

инвалидов. Тема изучается с использованием методов 

активного обучения - лекция-визуализация (презентация), 

игровые технологии) 

Тема № 2 

Организационные 

основы охраны труда 

Содержание учебного материала: 

2 

  

1. Права и обязанности работодателя и работника в области 

охраны труда 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 
2. Обучение  и инструктажи по охране труда. (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - лекция-

визуализация (презентация), игра-викторина) 

Практические занятия: 

1 

 

 Практическая работа №1«Права и обязанности сторон в области 

охраны труда» 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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Тема 3Расследование 

и учет несчастных 

случаев и 

профессиональных 

заболеваний 

Содержание учебного материала: 

1 

  

1. Обязанности работодателя при несчастном случае на 

производстве. (Тема изучается с использованием методов 

активного обучения - (метод синектики, групповая дискуссия, 

мозговой штурм). 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

Практические занятия: 2  

 

Практическая работа № 2 Порядок расследования и учета несчастных 

случаев на производстве 

Практическая работа № 3 Порядок расследования и учета 

профессиональных заболеваний 

Тема № 4 Факторы 

влияющие на 

условия труда 

Содержание учебного материала: 

4 

  

1. Аттестация рабочих мест по условиям труда ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

2. Средства коллективной защиты. Классификация. 

3. Содержание и обслуживание сосудов работающих под 

давлением 

4. Производство работ грузоподъемными кранами 

Практические занятия: 

2 

 

 

Практическая работа № 4 «Классификация средств коллективной 

защиты» 

Практическая работа № 5 «Безопасные условия эксплуатации сосудов 

работающих под давлением» 

Тема № 5 

Взаимодействие 

человека с опасными 

и вредными 

производственными 

факторами 

Содержание учебного материала: 

1 

  

1. Методы и средства защиты о опасностей технических систем и 

технологических процессов. (Тема изучается с использованием 

методов активного обучения - лекция-визуализация 

(презентация), игра-викторина). 

ОК 1-11 

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 

2 
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ЛР 1-12, 14-20 

Практические занятия: 

1 

 

 Практическая работа № 6 «Средства защиты от опасностей 

технических систем и технологических процессов» 

 

Тема № 6 

Экобиозащитная 

техника 

Содержание учебного материала: 

2 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

1. Устойчивое развитие и экологические проблемы 

2. Нормативно-правовые основы охраны природной среды. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивная лекция с применением видеоматериалов. 

Тема № 7 

Материальные 

затраты на охрану 

труда 

Содержание учебного материала: 

4 

  

1. Обязательное социальное страхование от  несчастных случаев 

на производстве и профессиональных заболеваний 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

2. Обеспечение по обязательному социальному страхованию от 

несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваний 

3. Экономика охраны труда 

4. Прямые и косвенные потери на обеспечение охраны труда 

Практические занятия: 

2 

 

 

Практическая работа № 7 «Законодательство РФ об обязательном 

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и 

профессиональных заболеваний» 

Практическая работа № 7 «Источники финансирования мероприятий 

на охрану труда» 

Самостоятельная работа обучающегося: Расчёт затрат на мероприятия 

по улучшению условий и охраны труда на автомобильном транспорте 
1 

 
 

Тема № 8 Пожарная 

безопасность 

Содержание учебного материала: 

5 

  

1. Общие сведения о горении, взрыве и самовозгорании. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

презентация. 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

2 

2. Характеристики пожаровзрывоопасности веществ и материалов 
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3. Организационно- технические мероприятия по обеспечению 

взрыво- и пожарной безопасности 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 14-20 4. Средства огнегасительные и пожаротушения 

5. Пожарная сигнализация 

Практические занятия: 

4 

 

 
Практическая работа № 9 Механизмы возникновения взрывов в 

производственных условиях 

Практическая работа № 10 «Средства огнегашения» 

Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить рефераты, 

презентации, тесты, кроссворды на тему «Пожарная безопасность». 

1  
 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 2   

Всего: 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению: 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда». 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- автоматизированное рабочее место преподавателя;  

- учебная доска;  

- рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда»;  

- сборник практических занятий. 

Технические средства обучения:  

-  мультимедийный комплекс;  

- электронные учебники;  

- телевизор; 

- видеоматериалы; 

- презентации 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Карнаух Н.Н. Охрана труда: Учебник для сред. проф. образования.-2-е изд.-М: 

Юрайт, 2018.- 300 с.  

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности и 

общественном питании: учебник / Ю.М. Бурашников. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.– 272с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник / В.М. Калинина. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018.– 320с.  

4. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник 3-е изд. / В.М. 

Калинина. – М.: Издательский центр «Академия», 2020.– 320с. 

5. Гайворонский К.Я. Охрана труда в общест.питании.: Уч.пос. / К.Я.Гайворонский. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2020. – 125 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. http://www.edu.ru/- Федеральный портал «Российского образования»; 

3. http://elibrary.ru Научная электронная библиотека ELIBRARU.RU; 

4. http://www.consultant.ru – “КонсультантПлюс» 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.edu.ru%2F-
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Felibrary.ru%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.consultant.ru%2F
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3.2.3 Дополнительные источники 

1. Графкина Н.В. охрана труда и основы экологической безопасности; учеб. Пособие. 

2015.- п., 192с. (Среднее профессиональное образование) 

2. Девисилов В.А. Охрана труда: Учебник.- М,; Форум; Инфра-М, 2015.-400с.: ил.- 

(Среднее профессиональное образование) 

3. ГОСТ 12.1.005-88 – Общие санитарно-гигиеническое требования к воздуху рабочей 

зоны. 

4. ГОСТ 12.1.012-90 – Система стандартов безопасности труда. 

5. ГОСТ12.4.021-75 – Системы вентиляционные. 

6. ГОСТ 12.0.002-80 – Система стандартов безопасности труда. 

7. ГОСТ 12.4.010-75. Средства индивидуальной защиты. Рукавицы специальные. 

Технические условия. 

8. ГОСТ12.0.003-74. Опасные и вредные производственные факторы. Классификация: 

Изменения И-1-Х1-78. 

9.  ГОСТ 12.2.061.-81. Оборудование производственное. Общие требования 

безопасности к рабочим местам. 

10. СНиП 2.01.02-85. Противопожарные нормы. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, фронтального и индивидуального 

устного опросов, письменного опроса, просмотра и оценки докладов, практических работ. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Умения: 
- 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. 

практические занятия, 

подготовка презентаций.    

 

Знания: 

- 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. 

 

практические занятия,  решение 

задач, подготовка устных 

выступлений,  рефератов, 

докладов; презентаций.   

 

 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный и 

профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ценности своего народа. ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора 

и самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию 

и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к представителям 

различных этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права человека, 

в том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый 

оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности 

человека; уважающий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий 

навыки самообразования 

и саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства 

и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и 

принятия решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность 

мышления в реализации 

производственных задач 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового 

общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные 

нормы и правилавнутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных 

норм и правил, 

внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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Рабочая программа дисциплины разработана на основе:  

1. Федерального государственного образовательного стандарта по 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности» является частью основной профессиональной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных 

текстов; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь 

- участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

- осуществлять запрос и обобщение информации; 

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) к высказыванию   

собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при 

переходе к новым темам); 

- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение 

отношения);  

- завершать общение;  

Монологическая речь 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; 
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- 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- профессиональной терминологии сферы индустрии питания, социально-

культурных и ситуационно обусловленных правил 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; 
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- 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
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ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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. 
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося__36_____часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося __35____ часов; 

самостоятельной работы обучающегося __1____ час. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия(если предусмотрено) 35 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 1 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если предусмотрено) - 

Промежуточная аттестация в форме: дифференцированного зачета  
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Тематический план и содержание учебной дисциплины: Иностранный язык в профессиональной деятельности 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Тема 1. Продукты 

питания и способы 

кулинарной 

обработки 

 

 

Содержание учебного материала     

Практическое занятие 2   

№1. Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и 

способы кулинарной обработки. 

Грамматический материал:  

– местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный 

падеж,  неопределенные местоимения, производные от some, any, no, 

every; 

– простые нераспространенные предложения с глагольным, составным 

именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

– 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; 

– понятие глагола-связки 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

Самостоятельная работа обучающихся: 

– составление кроссвордов по теме «Продукты питания»;  

   

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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– освоение лексического материала по теме,  

– чтение, перевод текстов,  

– выполнение грамматических упражнений 

Тема 2. Типы 

организаций 

питания и работа 

персонала  

 

 

Содержание учебного материала -  

Практическое занятие 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

№2. Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций 

питания и работа персонала». 

Грамматический материал:  

– имя существительное: его основные функции в предложении;  

– имена существительные во множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения 

Самостоятельная работа обучающихся  

– сочинение на тему «Работа кухни»; 

– освоение лексического материала по теме,  

– чтение, перевод текстов,  

– выполнение грамматических упражнений 

   

Тема 3. 

Составление меню.  

Названия  блюд 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

Практическое занятие 

№3. Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды 

меню и структура меню»  

Грамматический материал:  

– артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

– основные случаи употребления определенного и неопределенного 

артикля; 

– употребление существительных без артикля  
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Самостоятельная работа обучающихся: 

– составление меню ресторана, кафе 

   

Тема 4. 

Кухня. 

Производственные 

помещения и 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

Практическое занятие 

№4. Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. 

Производственные помещения» 

Грамматический материал: 

– имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также 

исключения 

Тема 5. 

Кухонная, 

столовая и барная 

посуда 

Содержание учебного материала 4   

Практическое занятие 
ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

№5. Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и 

барная посуда», «Сервировка стола» 

Грамматический материал: 

– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite.  

Самостоятельная работа обучающихся: 

– освоение лексического материала по темам 4,5,  

– чтение, перевод текстов,  

– выполнение грамматических упражнений                                                                       

   

Тема 6. Содержание учебного материала 4   

Практическое занятие ОК 1-11  
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Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

№6. Освоение лексико-грамматического материала по теме: 

«Обслуживание посетителей в ресторане».  

Грамматический материал:  

– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

Самостоятельная работа обучающихся: 

– составление диалогов по теме: «Обслуживание посетителей в 

ресторане» 

   

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения 

продуктов 

Содержание учебного материала 4   

Практическое занятие ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

№7. Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и 

хранения продуктов»  

Грамматический материал:   времена группы Continuous 

Тема 8. 

Организация 

работы официанта 

и бармена  

Содержание учебного материала 4   

Практическое занятие ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

№8. Освоение лексического материала по теме: «Организация работы 

официанта и бармена» 

Грамматический материал:  неопределенные наречия, производные от 

some, any, every  
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Самостоятельная работа обучающихся: 

– освоение лексического материала по темам 7, 8; 

– чтение, перевод текстов; 

– выполнение грамматических упражнений; 

– составление диалогов 

   

Тема 9. 

Кухни народов 

мира и рецепты 

приготовления 

блюд 

Содержание учебного материала 5   

Практическое занятие ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

№9. Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 

Грамматический материал: совершенные времена глагола: Present, Past, 

Future, Perfect. 

Итоговая контрольная работа 

Самостоятельная работа обучающихся 

– подготовить презентации по национальным кухням; 

– освоение лексического материала по теме; 

– чтение, перевод текстов                                                                       

1   

 Дифференцированный зачет    

 Всего 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Агабекян И.П.Английский язык для обслуживающего персонала: учебное 

пособие, И. П. Агабекян -М.:ТК Велби, издательство Проспект, 2018-248с. 

2. Карпова Т.А. English for colleges Английский для колледжей: Учебное 

пособие/Т.А. Карпова.-6-е издание, перераб., и доп - М.: Издательско-торговая 

корпорация «Дашков и Кº», 2019.-320c. 

3. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного 

питания = English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений 

/ Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2016.-320с./ 

4. Голубев А.П. Английский язык: учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. 

заведений /А.П. Голубев – 7 изд., стер.-М.:издательский центр «Академия», 2019.-336с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

Обучающие материалы  

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами 

для формирования и совершенствования всех видео-речевых умений и навыков. 

3. www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglishhttp://www.bbc.co.uk/worldservice/l

earningenglish 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillanenglish.com;href=1
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
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4. www.britishcouncil.org/learning-elt-

resources.htmhttp://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm 

5. www.handoutsonline.comhttp://www.handoutsonline.com/ 

6. www.enlish-to-go.com (for teachers and students) 

7. www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics)  

8. www.icons.org.ukhttp://www.icons.org.uk/ 

Методические материалы  

www.prosv.ru/umk/sportlightTeacher’sPortfolio 

www.standart.edu.ru 

www.internet-school.ru 

www.onestopenglish.com -  

www.macmillan.ru. 

www.hltmag.co.uk (articles on methodology) 

www.iatefl.org (International Association of Teachers of English as a Foreign Language) 

www.developingteachers.com (lesson plans, tips, articles and more) 

www.etprofessional.com (reviews, practical ideas and resources) 

www.longman.comhttp://www.longman.com/ 

www.oup.com/elt/naturalenglishhttp://www.oup.com/elt/naturalenglish 

www.oup.com/elt/englishfilehttp://www.oup.com/elt/englishfile 

www.oup.com/elt/wordskillshttp://www.oup.com/elt/wordskills 

www.bntishcounciI.org/learnenglish.htm 

www.teachingenglish.org.ukhttp://www.teachingenglish.org.uk/ 

www.bbc.co.uk/skillswise N/http://www.bbc.co.uk/skillswise n/ 

www.bbclearningenglish.com 

www.cambridgeenglishonline.com 

www.teachitworld.com 

www.teachers-pet.org 

www.coilins.co.uk/corpus 

www.flo-joe.com 

3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Гончарова Т.А., Стрельцова Н.А. Английский язык для профессии «Повар-

кондитер». Учебное пособие. (СПО). (ТОП-50 СПО). – М.: изд.центр «Академия», 2021. – 

268 с. 

 

http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.handoutsonline.com/
http://www.handoutsonline.com/
http://www.enlish-to-go.com/
http://www.bbc.co.uk/videonation
http://www.icons.org.uk/
http://www.icons.org.uk/
http://www.prosv.ru/umk/sportlight
http://www.standart.edu.ru/
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.onestopenglish.com;href=1
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillan.ru;href=1
http://www.hltmag.co.uk/
http://www.iatefl.org/
http://www.developingteachers.com/
http://www.etprofessional.com/
http://www.longman.com/
http://www.longman.com/
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.bntishcouncii.org/learnenglish.htm
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbclearningenglish.com/
http://www.cambridgeenglishonline.com/
http://www.teachitworld.com/
http://www.teachers-pet.org/
http://www.coilins.co.uk/corpus
http://www.flo-joe.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, фронтального и индивидуального 

устного опросов, письменного опроса, просмотра и оценки докладов, практических работ. 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

профессиональные терминологии 

сферы индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных правил 

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, 

Адекватное 

использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим 

минимумом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в 

утвердительной и 

вопросительной форме 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(эссе, сообщений, 

диалогов, тематических 

презентаций и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена в виде:  

-письменных/ устных 

ответов, выполнения 

заданий в виде деловой 

игры (диалоги, 

составление описаний 

блюд для меню, 

монологическая речь 

при презентации блюд и 

т.д.) 
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образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные наречия, 

производные от some, any, every; 

количественныеместоимения much, 

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

глагол, понятиеглагола-связки; 

образованиеиупотреблениеглаголовв 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, 

Future Perfect 

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   

Адекватное 

использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке, 

лексического и 

грамматического 

минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших 

эссе на 

профессиональные темы, 

описаний блюд. 

Правильное построение 

простых предложений 

при использовании 

письменной и устной 

речи, ведении  диалогов 

(в утвердительной и 

вопросительной форме). 

 

Логичное построение 

диалогического общения 

в соответствии с 

коммуникативной 

задачей; демонстрация 

умения речевого 

взаимодействия с 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 
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собеседника, свое мнение по 
обсуждаемой теме; 

– вступать в общение 
(порождение инициативных 
реплик для начала разговора, 
при переходе к новым темам); 

– поддерживать общение или 
переходить к новой теме 
(порождение реактивных 
реплик – ответы на вопросы 
собеседника, а также 
комментарии, замечания, 
выражение отношения);  

– завершать общение 
Монологическая речь: 

– делать сообщения, 
содержащие наиболее 
важную информацию по теме, 
проблеме; 

– кратко передавать 
содержание полученной 
информации; 

– в содержательном плане 
совершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, 
целостность, выразительность  
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; 

Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

Незначительное 

количество ошибок или 

их практическое 

отсутствие. Понятная 

речь: практически все 

звуки произносятся 

правильно, соблюдается 

правильная интонация. 

Объём высказывания не 

менее 5-6 реплик с 

каждой стороны.   

 

 

 

 Логичное построение 

монологического 

высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной 

задачей, 

сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

 

 

 

Незначительное 

количество ошибок или 

их практическое 

отсутствие. Понятная 

речь: практически все 

звуки произносятся 

правильно, соблюдается 

правильная интонация. 

Объём высказывания не 

менее 7-8 фраз 

Наличие способности 

отделять главную 

информацию от 
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– 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 

второстепенной;  

выявлять наиболее 

значимые факты;  

определять своё 

отношение к ним, 

извлекать из аудиотекста 

необходимую/интересую

щую информацию. 

Правильное чтение и 

адекватное понимание 

текстов 

профессиональной 

направленности. 

Понимание логической 

связи слов в 

предложении, причинно-

следственных связей в 

предложении, значения 

слов (из контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя гражданином 

и защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

Метод  

педагогического

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается 

в помощи, в том числе через 

уплату установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, готовый 

к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и 

их финансового содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на их 

достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение 

и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции 

культурных традиций и 

ценностей многонационального 

российского государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в 

том числе с особенностями 

развития; ценящий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества гражданина, 

необходимые для реализации его 

собственных прав и свобод, а 

также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в 

реализации просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

Принимающий активное участие 

в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, следующий 

идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав 

и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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права и свободы других людей.  групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа №___ 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

№ 

п/п 

ФИО студента 
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1 

ЛР

2 

ЛР

3 

ЛР

4 

ЛР

5 

ЛР

6 

ЛР

7 

ЛР

8 

ЛР

9 

ЛР

10 

ЛР

11 

ЛР

12 

ЛР 

14 

ЛР

15 

ЛР

16 

ЛР 

19 

ЛР  

20 

1.                    

2.                    

3.                    

4.                    

5.                    

6.                    

7.                    

8.                    

9.                    

10.                    

11.                    

12.                    

13.                    

14.                    

15.                    

16.                    

17.                    

18.                    

19.                    

20.                    

 

Дата______________________     Подпись преподавателя_______
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Безопасность жизнедеятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

является частью основной профессиональной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может использоваться в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;   

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения;   

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму 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;   
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- 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
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ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 
Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
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ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 
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ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов, отведенное на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 50 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 2 часа. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Самостоятельная работа 2 

Объем учебной дисциплины  48 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 38 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме: дифференцированного зачета 
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 2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Безопасность жизнедеятельности 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем  

часов 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел I. Гражданская оборона 18   

Тема 1.1. 

Чрезвычайные 

ситуации 

природного, 

техногенного и 

социального 

характера 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

1 

 

 

 

2 

1. Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – презентация. 

2. Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера, причины возникновения. 

Чрезвычайные ситуации военного времени. 

3. Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

4. Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на 

транспорте, производственных объектах 

5. Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической 

обстановке 

6. Обеспечение безопасности при эпидемии 

7. Обеспечение безопасности при нахождении на территории 

ведения боевых действий и во время общественных беспорядков, 

при обнаружении подозрительных предметов, угрозе совершения 

и совершённом теракте, в случае захвата заложником 

Тематика практических занятий 
8 

 
 

№1. Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара,  

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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пользовании средствами пожаротушения 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской 

обороны 

Содержание учебного материала 

2 

 

2 

1. Ядерное, химическое и биологическое  оружие, средства 

индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2. Приборы радиационной и химической разведки и контроля 

3. Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, 

химического заражения и в очаге биологического поражения 

Тематика практических занятий 

6 

  

№2. Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. 

Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК 

 

Раздел 2. Основы военной службы и медико-санитарная подготовка 32   

Тема 2.1. 

Основы обороны 

государства. 

Военная доктрина 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 

2 

 2 

1. Военная доктрина Российской Федерации. Основы обороны 

государства. Основные документы по безопасности Российских 

территорий. Национальная безопасность и национальные 

интересы России. Классификация видов и родов войск ВС РФ. 

Структура военной организации. Состав и структура ВС России, 

основные цели и задачи. 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

Тема 2.2. 

Терроризм, как 

серьезная угроза 

национальной 

безопасности 

России. 

Содержание учебного материала 

2 

  

1. Терроризм в любых формах своего проявления. Проблема 

терроризма и борьба. 

Федеральный закон «О борьбе с терроризмом».  Организация  работы по 

противодействию терроризму. Концепция национальной безопасности 

РФ.  Террористические группировки. Информационное оружие. 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

Тема 2.3. Основы 

военной службы  

Содержание учебного материала 

2 

  

1. Мероприятия, проводимые в рамках обязательной подготовки 

граждан  к военной службе. Категории граждан, подлежащих 

обязательному воинскому учету. Обязанности граждан, 

 2 
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возложенные  в целях  обеспечения воинского учета. Постановка 

на воинский учет. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – интерактивная лекция с применением 

видеоматериалов. 

Тематика практических занятий 

16 

  

№3. Изучение общевоинских уставов 

№4. Выполнение воинского приветствия в строю на месте 

№5. Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата 

№6. Построение и отработка движения походным строем 

№7. Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на 

месте 

Тема 2.4 

Основы медико-

санитарной 

подготовки. 

Содержание учебного материала 

- 

  

1. Общее понятие о здоровье. Репродуктивное здоровье – важная 

часть здоровья человека и общества. Факторы, влияющие на 

здоровье и благополучие. Понятие о здоровом образе жизни. 

Психологическая уравновешенность, двигательная активность и 

закаливание. 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14-20 

2 

2. Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая 

медицинская помощь при ранениях 

3. Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении 

электрическим током, утоплении, перегревании, переохлаждении, 

обморожении, общем замерзании. 

Тематика практических занятий 

8 

  

№8. Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута 

(закрутки), пальцевое прижатие артерий 

№9. Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние 

и нижние конечности 

№10. Отработка умений наложения шины на место перелома, 

транспортировка поражённого 

№11. Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного 

дыхания. Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца. 
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 Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 

образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовкасообщений. 

2 

  

Всего: 50   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Безопасность жизнедеятельности : учебник для СПО / отв. ред. Я.Д. 

Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 416 с. – ISBN 978-5-9916-9735-4 

2. Безопасность жизнедеятельности : практикум : учебное пособие для СПО / 

отв. ред. Я.Д. Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 249 с. – ISBN 978-

5-9916-8528-3 

3. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для СПО / отв. ред. 

В. П. Соломин. – Москва : Юрайт, 2017. – 399 с. – ISBN 978-5-534-02041-0 

4. Белов С.В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 1.: учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и 

доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 350 с. – ISBN 978-5-9916-9962-4 

5. Белов С.В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 2. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и 

доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 362 с. – ISBN 978-5-9916-9964-8 

6. Беляков Г.И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в 

чрезвычайных ситуациях : учебник для СПО / Г. И. Беляков. – 3 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 352 с. – ISBN 978-5-534-03180-5 

7. Каракеян В.И. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для 

СПО / В.И. Каракеян, И.М. Никулина. – 2 изд., пер. и доп.  – Москва :Юрайт, 2017. – 330 с. 

– ISBN 978-5-534-02122-6 

8. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности / Н.В. Косолапова, Н.А. 

Прокопенко, Е.Л.  Побежимова. – Москва: ИЦ «Академия», 2016. – 288 с. 

9. Суворова Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности : 
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учебное пособие для СПО / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2 изд., испр. и доп. – Москва 

:Юрайт, 2017. – 245 с. – ISBN 978-5-534-03743-2 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: 

http://www.mchs.gov.ru.  

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» 

http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная 

электронная библиотека» http://нэб.рф/ 

5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. ––  

URL: http://bzhde.ru. 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Хван Т.А. Безопасность жизнедеятельности / Т.А. Хван, П.А. Хван. — 

Ростов н/Д: Феникс, 2016. – 418 с. 

2. Ястребов Г.С. Безопасность жизнедеятельности и медицина катастроф: 

учебное пособие / Г.С. Ястребов; под ред. Б.В. Кабарухин. – Ростов на Дону: Феникс, 2017. 

- 397 c. 

http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://нэб.рф/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Освоенные умения:   

организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций;   

-предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и 

быту; 

 -использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

-применять первичные средства 

пожаротушения;   

-применять профессиональные знания 

в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских 

должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

 -владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы; 

 -оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим  занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  

работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете  

 

Знания:   

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 
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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 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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 территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный и 

профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

ценности своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

общественного деятеля. 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора 

и самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию 

и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к представителям 

различных этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права человека, 

в том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый 

оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности 

человека; уважающий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий 

навыки самообразования 

и саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства 

и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и 

принятия решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность 

мышления в реализации 

производственных задач 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового 

общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные 

нормы и правилавнутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных 

норм и правил, 

внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

«Физическая культура» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью 

основной профессиональной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может использоваться в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

- условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

- средства профилактики перенапряжения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

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

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 
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родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  
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ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося___50____часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося __50____ часов.
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  50 

в том числе:  

     лабораторные  работы 0 

     практические занятия 50 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрено) 

- 

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, 

 эссе, презентации    

- 

Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины: Физическая культура 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Тема 

1.Общекультурное 

и социальное 

значение 

физической 

культуры. 

Здоровый образ 

жизни 

 

 

Содержание учебного материала  

2 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. 

Физическая культура личности человека, физическое развитие, физическое 

воспитание, физическая подготовка и подготовленность, самовоспитание. 

Сущность и ценности физической культуры. Влияние занятий физическими 

упражнениями на достижение человеком жизненного успеха  

 

Здоровый образ жизни, здоровье человека  как фактор достижения жизненного 

успеха. Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль 

регулярных занятий физическими упражнениями в формировании и 

поддержании здоровья. Норма двигательной активности, гиподинамия и 

гипокинезия. Оценка двигательной активности , формы занятий физическими 

упражнениями в режиме дня и их влияние на здоровье 

Самостоятельная работа обучающихся  

Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на 

укрепление здоровья и профилактику нарушений работы органов и систем 

организма 

- 

  

Тема 2. Общая 

физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала  

 

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

2 

1. Физические качества и способности  человека и основы методики их  

воспитания. Средства, методы, принципы воспитания  быстроты, силы, 

выносливости, гибкости, координационных способностей. Возрастная динамика 
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развития физических качеств и способностей. Взаимосвязь в развитии 

физических качеств и возможности направленного воспитания отдельных 

качеств. Особенности физической  и  функциональной подготовленности 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

Тематика практических занятий  

6 

  

Выполнение  построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и 

прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том 

числе, в парах, с предметами 

Подвижные игры различной интенсивности 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 
 

 

Тема 3. Лёгкая 

атлетика 

 

Содержание учебного материала 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и 

виражу, на стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника 

спортивной ходьбы. Прыжки в длину 

Тематика практических занятий  6 

 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных 

действий, дыхательных качеств и способностей 

 

Тема 4. 

Спортивные игры 

 

Содержание учебного материала 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

Баскетбол  

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от 

груди, с отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: 

двумя руками на уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от пола.  Броски 

мяча по кольцу с места, в движении.  Тактика игры в  нападении. Инди-

видуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и командные 

действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и командные 

действия игроков. Двусторонняя игра.  

Волейбол.   

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, 

нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи мяча.  
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Нападающие удары.  Блокирование нападающего удара. Страховка у сетки. 

Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в нападении. Индивидуальные 

действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные действия игроков. 

Взаимодействие игроков. Учебная игра 

Футбол.  

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, 

головой. Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой.  Удары по 

воротам. Обманные движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в 

защите, в нападении (индивидуальные,  групповые, командные действия).  

Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения  по площадке, 

жонглирование воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки,  

удары снизу и сбоку слева и справа, подрезкой справа и слева.  Подачи в 

бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. Тактика игры в бадминтон. 

Особенности тактических действий  спортсменов, выступающих в одиночном и 

парном разряде. Защитные, контратакующие и нападающие тактические 

действия. Тактика парных встреч: подачи, передвижения, взаимодействие 

игроков. Двусторонняя игра.  

Настольный теннис.  

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная 

хватка,вертикальная хватка. Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. 

Технические приёмы: подача, подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-

удар, сеча. Тактика игры, стили игры. Тактические комбинации. Тактика 

одиночной и парной игры. Двусторонняя игра 

Тематика практических занятий  

8 

  

Подвижные игры различной интенсивности. 

воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными 

играми.   

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.   
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-воспитаниекоординации движений в процессе занятий спортивными играми. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

  

Тема 5. 

Атлетическая 

гимнастика 

(юноши), 

Аэробика 

(девушки) 

Содержание учебного материала 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

Краткие сведения о развитии гимнастики.  

1    Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя 

2    Перестроение  и повороты в движение 

3    Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 

4   Упражнения на гибкость. Подтягивание, отжимание 

5   Общеразвивающие упражнения  с  палками, обручами,  обручи, тест на 

гибкость, мостик 

6   Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса 

7   Акробатика  

8   Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат 

9   Опорный прыжок 

Тематика практических занятий   10   



15 

Аэробика (девушки) 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения 

отдельных элементов и их комбинаций. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами 

аэробики.   

-воспитание координации движений в процессе занятий. 

Выполнение  разученной комбинации  упражнений осваиваемого вида аэробики  

различной интенсивности, продолжительности, преимущественной 

направленности. 

Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента 

занятия по изучаемому виду (видам) аэробики. 

Атлетическая гимнастика (юноши): 

Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники 

выполнения упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через 

выполнение комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на 

развитие определённых мышечных групп: 

 -воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической 

гимнасти кой; 

 -воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической 

гимнастикой; 

 -воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий 

атлетической гимнастикой; 

 -воспитание гибкости через включение специальных комплексов 

упражнений. 

Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических 

упражнений, закрепление и совершенствование основных элементов 

атлетической гимнастики 

 

  

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 
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Тема 6. Лыжная 

подготовка 

Содержание учебного материала 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

2 

Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена кроссовой 

подготовкой. В случае отсутствия условий может быть заменена конькобежной 

подготовкой (обучением катанию на коньках)).  

Одновременныебесшажный, одношажный, двухшажный  классический  ход и 

попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение 

по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение спусков, 

подъемов и неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого 

трамплина. Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).  

Катание на коньках.  

Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника 

передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по 

дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров.  Подвижные игры на коньках.  

Кроссовая подготовка.  

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км. 

Тематика практических занятий  

10 

  

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов 

техники изучаемого вида спорта.  

2. Сопряжённое  воспитание двигательных качеств и способностей на 

основе использования средств изучаемого вида спорта: 

 -воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

 - воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом 

спорта; 

- воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий изучаемым 

видом спорта; 

- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта.  

3.  Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка 

содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому 

виду спорта 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 
 

 

Тема 7. Содержание учебного материала  ОК 1-11 2 
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Сущность и  

содержание 

ППФП в 

достижении 

высоких 

профессиональных 

результатов 

 

 Значение психофизической подготовки человека к профессиональной 

деятельности. Социально-экономическая обусловленность необходимости 

подготовки человека к профессиональной деятельности. Основные факторы и 

дополнительные факторы, определяющие конкретное содержание ППФП 

студентов с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. Цели 

и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. 

Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ 

профессиограммы. 

 Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 

двигательных умений и навыков. 

 Средства, методы и методики формирования профессионально значимых 

физических и психических свойств и качеств. 

 Средства, методы и методики формирования устойчивости к 

профессиональным заболеваниям. 

 Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка 

эффективности ППФП. 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

Тематика практических занятий 

8 

  

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 

двигательных  действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-

прикладной физической культуры в режиме дня квалифицированного рабочего. 

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  

5. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

 

Всего: 50   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрен спортивный комплекс. 

Средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

многофункциональный принтер;  музыкальный центр. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Аллянов Ю.Н. Физическая культура : учебник для СПО / Ю.Н. Аллянов, 

И.А. Письменский. – 3 изд. – Москва :Юрайт, 2017. – 493 с. – ISBN 978-5-534-02309-1 

2. Бурухин  С.Ф. Методика обучения физической культуре. Гимнастика : 

учебное пособие для СПО / С.Ф. Бурухин. – 3 изд., испр. и доп.  – Москва :Юрайт, 2017. – 

240 с. – ISBN 978-5-534-03188-1 

3. Муллер А.Б. Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А.Б. 

Муллер, Н.С. Дядичкина, Ю.А. Богащенко. – Москва :Юрайт, 2017. – 424 с. – ISBN 978-5-

534-02612-2 

4. Физическая культура. Лыжная подготовка: учебное пособие для СПО / отв. 

ред. С.В. Новаковский. – Москва: Юрайт, 2017. – 125 с. – ISBN 978-5-9916-9913-6 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Гелецкая Л.Н.. Физическая культура студентов специального учебного 

отделения / - Красноярск: Сибирский федеральный университет. - ISBN 978-5-7638-2997-

6. http://znanium.com/go.php?id=511522 

2. Виленский М.Я., Горшков А.Г. Физическая культура (СПО) / - Москва: КноРус. - 

ISBN 978-5-406-04313-4. http://www.book.ru/book/916506 

3. Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. Физическая культура (СПО) / - Москва: 

КноРус. ISBN 978-5-406-04754-5. URL: http://www.book.ru/book/918488 

4. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики 

http://sport.minstm.gov.ru 

5. Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы 

http://www.mossport.ru 

6. www.olympic.ru. (Официальный сайт Олимпийского комитета России). 

3.2.3. Дополнительные источники 

1.  Миронова Т.И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-

молодежных групп. — Кострома , 2016. – 197 с. 

1. Тимонин А.И. Педагогическое обеспечение социальной работы с молодежью 

: учеб. пособие / Тимонин А.И ; под ред. Н.Ф. Басова — 3-е изд. — Москва, 2017. – 245 с. 

http://znanium.com/go.php?id=511522
http://www.book.ru/book/916506
http://www.book.ru/book/918488
http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/
http://www.olympic.ru/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, фронтального и индивидуального 

устного опросов, письменного опроса, просмотра и оценки докладов, практических работ. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

Основы здорового образа 

жизни; 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в процессе:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования  

 

Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины 

Использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

Применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности 

Пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

Оценка уровня развития 

физических качеств 

занимающихся наиболее 

целесообразно проводить 

по приросту к исходным 

показателям.   

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках:  

на входе – начало 

учебного года, семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, семестра, 

освоения темы программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются 

применительно к 

укрупнённой группе 

специальностей/профессий 

 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной программы: 

- на практических занятиях;   

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных студентом 

фрагментов занятий (занятий) с 

обоснованием целесообразности 

использования средств 

физической культуры, режимов 

нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в 

контрольных точках. 

Лёгкая атлетика.  

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе  

бега на короткие,  средние, 
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длинные дистанции; 

прыжков в длину); 

 -самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

лёгкой атлетики.  

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов,  

-техники спортивных игр (броски 

в кольцо, удары по воротам, 

подачи, передачи, 

жонглированиие), 

-технико-тактических действий 

студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом функций 

судьи, 

-самостоятельного проведения  

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

упражнений для развития 

основных мышечных групп и 

развития физических качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  

ППФП  с элементами гимнастики; 

-техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с 

самоотягощениями;  

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный и 

профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается 

в помощи, в том числе через 

уплату установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе 

в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение 

и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к представителям 

различных этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

и трансляции культурных 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права человека, 

в том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, личностные 

качества гражданина, необходимые 

для реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый 

оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности 

человека; уважающий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  
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ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской 

и научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям 

в мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Рисование и лепка» 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

  

Рабочая программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является частью 

основной профессиональной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

Общие умения 

 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; 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся 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. 
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 
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Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 



4 

 

 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающегося_36_часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося _34_часа; 

самостоятельной работы обучающегося _2_часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 28 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, презентации    2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2.Тематический план и структура учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа 

Обучающихся 

Объем часов Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Тема 1. 

Основы 

рисования 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1. Техника рисунка и ее многообразие. Материалы для рисования. Техника 

нанесения различных линий. 

 1 

2. Орнамент и его виды. 

Рисование плоских предметов геометрической формы. 

 2 

3. Построение линиями плоских фигур. Техника нанесения различных линий. 
 2 

Тематика практических работ 8   

Практическая работа №1. Техника рисунка и ее многообразие. Рисование 

композиционно-замкнутого орнамента. 

2  

Практическая работа №2 Выполнение упражнения по рисованию: (прямые 

вертикальные, горизонтальные, криволинейные линии) 

2  

Практическая работа №3 Рисование ленточного и сетчатого орнамента. 
2   

Практическая работа №4 Рисование ленточного и сетчатого орнамента. 
2   

Самостоятельная учебная работа 

Рисунок геометрических фигур с различными видами узоров. Рисунок 

композиционно-замкнутого орнамента различной тематики. 

1   

Тема 2. Содержание учебного материала 2   

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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Рисунок с 

натуры 

1. Последовательность работы над рисунком с натуры. Подготовка к рисованию с 

натуры. Понятие о цвете и его психологическое воздействие. 

Композиция в рисунке, последовательность работы над рисунком. 

  

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

2. Понятие о светотени. Стадии рисования. Градации светотени. Значение цвета в 

кондитерском производстве. Последовательность работы над рисунком с 

натуры пирожных и тортов. 

Композиция пирожных и тортов различной формы. 

 2 

3. Техника рисования с натуры предметов геометрической формы (куб, цилиндр) 

Техника рисования с натуры предметов геометрической формы (конус). 

 2 

4. Техника рисования с натуры предметов домашнего обихода (тарелки). Техника 

рисования с натуры предметов домашнего обихода (чашки). 

 2 

Тематика практических работ 10   

 Практическая работа №5 Рисование с натуры геометрических фигур и 

предметов геометрической формы. 

2  

 Практическая работа №6 Рисование с натуры предметов домашнего обихода. 2  

 Практическая работа №7 Рисование фруктов и овощей. 2  

 Практическая работа №8 Рисование с натуры пирожные и торты различной 

форма. Законы композиции 

2  

 Практическая работа №9 Рисование с натуры пирожные и торты различной 

форма. Законы композиции 

2  

Самостоятельная учебная работа 
Рисование с натуры корзин с цветами, фруктами, овощами. 

-   

Тема 3. 

Композиция 

тортов. 

Рисование 

кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала 2   

1. Выразительные средства композиции. 

Композиция тортов. Современные направления в оформление тортов. 

 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

2,3 

2. Виды отделочных полуфабрикатов. Инструменты и приспособления для 

оформления тортов. Композиция квадратного торта. 

 2 

3. Композиция круглого торта. Композиция овального торта Композиция 

фигурных тортов. 

 2 

4. Рисование пирожных. Изображение пирожных квадратных, круглых. 

Изображение пирожных в виде ромба. 

 2 
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Применение разных отделок, бордюры, рельефы, окантовки по бокам. 14,15,16,19,20 2 

Тематика практических работ    
 Практическое занятие №10 Выполнение рисунка пирожных различных форм, 

используя выразительные средства композиции. 

2  

Практическое занятие №11 Выполнение рисунка пирожных различных форм, 

используя выразительные средства композиции. 

2   

Практическое занятие №12Выполнение рисунка торта различных форм, 

используя выразительные средства композиции  

2   

Практическое занятие №13 Выполнение рисунка торта различных форм, 

используя выразительные средства композиции 

средства 

композиции. 

2   

 Самостоятельная учебная работа 

Выполнение рисунка тортов различной тематики (по заданию). 

-   

Тема 4. 

Лепка 

 

Содержание учебного материала 
1   

1. Основы лепки. Содержание и задачи лепки. Инструменты и материалы для 

лепки. 

 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1, 2 

2. Техника лепки элементов украшения для тортов. Материалы лепки в 

кондитерском производстве. 

 2 

3. Техника лепки макетов торта различной формы. Дизайн торта.  2 
4. Техника лепки растительного орнамента. Техника лепки птиц и животных.  2 

5. Техника изготовления кондитерских изделий.  2 

Тематика практических работ 2   

Практическое занятие №14 Техника лепки объемных фигур. Рисование эскиза. 

Последовательность лепки объемных фигур. Лепка объемных фигур. 

1  

Практическое занятие №15 Изготовление макета кондитерского изделия. 1   

Самостоятельная учебная работа Лепка элементов торта. 1   

Дифференцированный зачет    

Всего: 36   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства». 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- многофункциональный комплекс преподавателя; 

- наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия и др.); 

- средства информационно-коммуникационных технологий; 

- комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, 

инструкции по их использованию и технике безопасности; 

- библиотечный фонд. 

Технические средства обучения: 

- электронные книги; 

- проектор; 

- мультимедийная система; 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебник. – М.: изд.центр «Академия» 2017. 

2. Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебное пособие. М.: изд.центр «Академия», 

2019. – 160 с. 

3.  Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий - М.: Издательский центр Академия, 2018. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Лепка элементов торта [Электронные ресурсы] 

2. Система электронного обучения «Академия-Медиа» 

https://elearning.academia-moscow.ru/login/  

3.  Оформление торта [Электронные ресурсы] 

4.  Hlebopechka.ru, Мастер-классы. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Шембель А. Ф. Рисование и лепка. - М.: Издательский центр Академия, 2019. 

2.  Хананова И.Н. «Соленое тесто», Москва, 2018г. 

3.  Гартел Р. У., фон Эльбе Й. Г., Хофбергер Р. Сахарные кондитерские 

изделия.2019. – 384 с. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login/
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4. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий (11-е 

изд.) учебник. М.: изд.центр «Академия», 2018. – 400 с. 

.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и оценки результатов 

обучения  

1 2 

Умения:   

- 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 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной (самостоятельной) 

работы: 

Презентаций. 

- экспертная оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка выполнения практических заданий 

на зачете 

Знания:  

- 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 

Текущий контроль при проведении: 

-письменного/устного опроса; -тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной (самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного зачета в виде: 

-письменных/ устных ответов, -тестирования. 

Итоговый контроль 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 
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Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и защитником 

великой страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том числе 

на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том числе 

через уплату установленных 

налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к 

установкам и проявлениям 

представителей субкультур, 

отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

ценности своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми 

и их финансового 

содержания. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора 

и самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на 

их достижение. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию 

и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение 

к представителям различных 

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению 

и трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права человека, 

в том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав 

и свобод, а также прав и свобод 

других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю 

установку на активное здоровье 

сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый 

оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный 

и настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям 

в мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты 

реализации программы, определенные субъектами 

образовательного процесса 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 

 

 



19 
 

 

Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 

ОП.10 РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 

 

№ 

п/п 

ФИО студента 

 

ЛР

1 

ЛР

2 

ЛР

3 

ЛР

4 

ЛР

5 

ЛР

6 

ЛР

7 

ЛР

8 

ЛР

9 

ЛР

10 

ЛР

11 

ЛР

12 

ЛР 

14 

ЛР

15 

ЛР

16 

ЛР

19 

ЛР  

20 

1.                    

2.                    

3.                    

4.                    

5.                    

6.                    

7.                    

8.                    

9.                    

10.                    

11.                    

12.                    

13.                    

14.                    

15.                    

16.                    

17.                    

18.                    

19.                    

20.                    

 

Дата______________________     Подпись преподавателя________ 

 

 

 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ К ОПОП 

профессии «Повар, кондитер» 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ И 

ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

 

 

 

 

Код и наименование профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
 
 
 
 

  

 

 

 

 

Дальнегорск, 2021  

 



 
 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы 

предпринимательской деятельности и финансовой грамотности» разработана 

на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта по  

профессии 43.01.09 Повар, кондитер  профиля среднего профессионального 

образования (утвержденного  приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации 09.12.2016 г. № 1569); 

2. Учебного плана профессии  43.01.09  Повар, кондитер,  

утвержденного  30.06.2021 года; 

3. Рабочей программы воспитания КГА ПОУ «ДИТК», 

составленной по примерной рабочей программе воспитания ФИРО 

РАНХиГС от 14.05.2021г. 

 

 

  

  

 

Организация – разработчик:  

краевое государственное автономное профессиональное образовательное  

учреждение «Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

Разработчик:  

Шилло Любовь Александровна – преподаватель КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Рецензент: 

Кобылкевич Елена Юрьевна – председатель цикловой методической 

комиссии 

 

Рассмотрена и рекомендована к утверждению 

На заседании цикловой методической комиссии 

Протокол № 1 от « 14  » сентября 2021 г. 

 

  

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 стр. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
8 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

11 

 

 

 

  



 
 

«Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Основы предпринимательской деятельности и финансовой 

грамотности» является обязательной частью общепрофессионального учебного цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

Общие умения 

- разрабатывать и реализовывать предпринимательские бизнес-идеи; 

- формировать инновационные бизнес-идеи на основе приоритетов развития 

Приморского края; 

- ставить цели в соответствии с бизнес-идеями, решать организационные вопросы 

создания бизнеса; 

- формировать пакет документов для получения государственной поддержки 

малого бизнеса;  

- начислять уплачиваемые налоги, заполнять налоговые декларации;  

- оформлять в собственность имущество; 

- формировать пакет документов для получения кредита;  

- проводить отбор, подбор и оценку персонала, оформлять трудовые отношения; 

 - анализировать рыночные потребности и спрос на новые товары и услуги; 

 - обосновывать ценовую политику; 

 - выбирать способ продвижения товаров и услуг на рынок; 

 - составлять бизнес-план на основе современных программных технологий. В 

результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- понятие, функции и виды предпринимательства;  

- задачи государства и Приморского края по формированию социально 

ориентированной рыночной экономики;  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 



 

 

-особенности предпринимательской деятельности в Приморском крае в условиях 

кризиса;  

-приоритеты развития Приморского края как источника формирования 

инновационных бизнес-идей;  

- порядок постановки целей бизнеса и организационные вопросы его создания; - 

правовой статус предпринимателя, организационно-правовые формы юридического лица 

и этапы процесса его образования;  

- правовые формы организации частного, коллективного и совместного 

предпринимательства;  

- порядок лицензирования отдельных видов деятельности;  

- деятельность контрольно-надзорных органов, их права и обязанности; 

 - юридическую ответственность предпринимателя; 

 - нормативно-правовую базу, этапы государственной регистрации субъектов 

малого предпринимательства;  

- формы государственной поддержки малого бизнеса;  

- систему нормативного регулирования бухгалтерского учета на предприятиях 

малого бизнеса и особенности его ведения;  

- перечень, содержание и порядок формирования бухгалтерской финансовой и 

налоговой отчетности; 

 - системы налогообложения, применяемые субъектами малого и среднего бизнеса, 

порядок исчисления уплачиваемых налогов;  

- порядок формирования имущественной основы предпринимательской 

деятельности;  

- виды и формы кредитования малого предпринимательства, программы 

региональных банков по кредитованию субъектов малого предпринимательства;  

- порядок отбора, подбора и оценки персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; - ценовую политику в предпринимательстве; - 

сущность и назначение бизнес-плана, требования к его структуре и содержанию;  

- методики составления бизнес-плана и оценки его эффективность. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 



 

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ  по  профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 



 

 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, 

экономического, информационного развития России, готовый работать 

на их достижение. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми     

работодателями   

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном 

процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 



 

 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные   субъектами 

образовательного процесса   

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 



 

 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 



 

 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в том числе: 

теоретическое обучение 52 

лабораторные работы   -  

практические занятия   16 

курсовая работа (проект)    - 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом)   - 

реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, 

 эссе, презентации    

4 

Промежуточная аттестация в форме комплексного  дифференцированного зачета  (ОП.11 

Основы предпринимательской деятельности и финансовой     грамотности и ОП.17 

Ключевые компетенции цифровой экономики)  

  

 

 

 

 



 
 

2.2 Тематический план и структура учебной дисциплины: Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности 

Наименование 

 разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций 

и личностных 

результатов, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы  

Уровень 

освоения 

1 2 3  4 5 

Введение Содержание учебного материала  (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения - лекция-визуализация (презентация), игра-

викторина) 

2  

  

ОК 01 - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

2 

 

1. Вводный инструктаж. Техника безопасности и противопожарная 

безопасность.  

          2 

 

2. Введение. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. 

Содержание учебной дисциплины «Предпринимательская 

деятельность с основами финансовой грамотности» и ее задачи при 

освоении обучающимися для подготовки специалистов в условиях 

многообразия и равноправия различных форм собственности. Связь 

с другими учебными дисциплинами, теорией и практикой рыночной 

экономики. 

Раздел 1. Сущность и классификация предпринимательской деятельности 10   

Тема 1.1   

Сущность и 

 классификация  

предпринимательств

а 

 

  

 

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

дискуссия 

6 ОК 01 - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

2 

1. 
Понятие, сущность и признаки предпринимательской 

деятельности. Функции предпринимательства.  
4 

 

 

 

 

 

2. 
Основные этапы зарождения предпринимательства в России.  
Российское предпринимательство на современном этапе.  

3. Классификация предпринимательства. 

4. Виды предпринимательской деятельности. 

Практические занятия 2         2 



 

 

 

 

 

 

 

 

1. 
Практическое занятие № 1 «Анализ видов предпринимательской 

деятельности».    

Самостоятельная работа обучающихся:  
 Подготовить презентации, доклады или рефераты по темам: 

 «История российского предпринимательства»;  «Российское 

предпринимательство на современном этапе»;   

 «Зарождение предпринимательства (конец 9-15вв.)»;  

«Предпринимательская деятельность во второй половине 15-17 вв.»;   

«Эпоха Петра – как стремительное развитие предпринимательства»;  

«Развитие предпринимательства в период 19-20 вв.»;  

«Годы НЭПа (1921-1927) – как оживление предпринимательской  

деятельности»;  
«Внутрифирменное предпринимательство (интрапренерство);  

«Инновационные предпринимательские сети: технологические парки, 

технологические полисы»; «Региональные сети: бизнес-центры, бизнес-

инкубаторы». Работа с конспектом,  литературой, Интернет-источниками. 

1   

 

Тема 1. 2   

Предпринимательств

о как процесс.  

Предпринимательска

я среда  

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

«мозговой штурм») 

4 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

2 

1. 
Предпринимательство как явление и процесс. Сущность 

предпринимательской среды.           2 

 

2. Внешняя и внутренняя предпринимательская среда. 

Практические занятия 

2 2  
1. 

Практическое занятие № 2 «Анализ факторов внешней среды в 

конкретной ситуации». 

Раздел 2. Правовое регулирование и государственная поддержка предпринимательской 

деятельности  8   
 

 

Тема 2.1 

Правовое 

регулирование 

предпринимательско

й деятельности  

Содержание учебного материала (Тема изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 

 

 

ОК 01 - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1. 
 Правовой статус предпринимателя. Организационно-правовые 

 формы предпринимательской деятельности.  
         2 

  

2. 
Этапы образования юридического лица. 

 

Тема 2.2   

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 ПК 1.1 - 
2 



 

 

Государственная  

регистрация 

 юридических лиц  

и индивидуальных 

предпринимателей  

1.4; 

ПК 2.1 - 2.8;  

ПК 3.1 - 3.6; 

ПК 4.1 – 4.5; 

ПК 5.1 – 5.5 

 

1. Государственная регистрация индивидуальных предпринимателей. 
Государственная регистрация юридических лиц.  

         2 

 

 

 

 
2. Реорганизация юридических лиц. Ликвидация юридических лиц. 

Тема 2.3  

Юридическая  

ответственность  

предпринимателя  

  

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация)  

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 
         2 

1. Основные виды ответственности предпринимателей: гражданско-

правовая,  

административная, уголовная, налоговая ответственность 

предпринимателей.   
         2 

 

2. Дисциплинарная, материальная ответственность предпринимателей. 

Тема 2.4   

Государственная и 

муниципальная 

 поддержка  

предпринимательско

й деятельности в 

России  

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 
         2 

1. Государственная и муниципальная поддержка бизнеса, её цели и 

задачи. Формы государственной поддержки малого и среднего 

бизнеса.            2 

 

2. Финансовая  поддержка   как  основной  механизм  государственной 

поддержки. 

Самостоятельная работа обучающихся:     

Подготовить презентации или доклады по теме: «Формы 

негосударственной поддержки предпринимательства».  

Работа с конспектом,  литературой, Интернет-источниками. 

1  

 

Раздел 3. Финансовое самообеспечение предпринимательской  

деятельности  
22 

 
 

Тема 3.1   

Формирование 

имущественной 

основы  

предпринимательско

й деятельности   

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 
 

1. Понятие и классификация имущества предпринимателя. 

 Способы  формирования  имущественной  основы  

предпринимательской деятельности.           2 

2 

2. Виды и формы кредитования малого предпринимательства. 

Финансовое самообеспечение хозяйствующего субъекта. 

Тема 3.2  

 Финансовые 

результаты 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20  

   1. Себестоимость продукции.           2 



 

 

предпринимательско

й  

деятельности 

   2. Выручка и прибыль предпринимателя. 

Тема 3.3  

Налоговое  

регулирование  

предпринимательско

й деятельности 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 

  

ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

2 

1. Основы налогового регулирования предпринимательской 

деятельности. Система налогов и сборов РФ.           2 

 

2. Налоговые режимы для малого бизнеса. 

Самостоятельная работа обучающихся:   

Подготовить презентации на тему: «Налоговая система РФ».  

Работа с конспектом,  литературой, Интернет-источниками. 

1 

 

Тема 3.4 

Организация и  

развитие  

собственного дела  

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

4 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1. Предпринимательская идея - основа бизнеса. Источники бизнес-идей.           4 

 
2. Анализ предпринимательских идей.  

3. Этапы организации бизнеса.  

4. Структура и содержание бизнес-плана. 

Тема 3.5 

Культура 

предпринимательств

а 

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

проблемная лекция 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

 
1.   Культура и этика предпринимательской деятельности.  

2.  

  

 Предпринимательская тайна. Сведения, составляющие 

предпринимательскую тайну.  

 Основные элементы механизма защиты предпринимательской 

тайны. 

 

Тема 3.6   

Предпринимательски

й риск 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

дискуссия, деловая игра) 

10 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

 

2 

1. 

 

 

Понятие и виды предпринимательского риска. Понятие и виды 

предпринимательского риска. Понятие и виды 

предпринимательского риска. Факторы риска. Потери от риска. 
Управление риском. Способы снижения риска.                                                                                       2 

 

2. Предпринимательская тайна. Сведения, составляющие 

предпринимательскую тайну. 



 

 

Основные элементы механизма защиты предпринимательской 

тайны. 

Практические занятия 

8 2  1. Практическое занятие № 3 Деловая игра: «Разработка и презентация 

бизнес-идеи». 

Раздел 4.Основы финансовой грамотности 26   

 

Тема 4.1   

Финансовая система 

Российской   

Федерации 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация).   

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1. Финансовая система Российской Федерации. 

          2 

 

2.  Финансовые функции современного государства.  

Тема  4.2 

Деньги: их 

происхождение, 

сущность  

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

дискуссия) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

         2 

1. Сущность, виды и функции денег.   

2. Современное денежное обращение. Мировая денежная система. 

Инфляция, ее сущность и формы ее проявления. Денежные  

реформы. 

Тема 4.3  

Пенсионное  

обеспечение 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

«мозговой штурм») 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

         2 

1.  Пенсия, государственная пенсионная система в РФ. 2  

2.  Виды пенсий. 
 

Тема  4.4   

Личное  

финансовое  

планирование  

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

 

1. Личный бюджет. Структура, способы составления и планирования 

личного бюджета. Личный  финансовый  план: финансовые  цели, 

стратегия и способы их достижения. 

          2 

 

 2. 

  
 «Финансовая подушка безопасности». Этапы построения личного 

финансового плана. 



 

 

Тема 4.5   

Банковская система 

РФ. Фондовый 

рынок 

 

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация)    

 

4  

ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

         2 

1.  Сущность и структура банковской системы РФ.  

         4 

 

2.  Роль ЦБ РФ и его функции. 

3. Коммерческие банки, их функции и операции. 

4. Структура фондового рынка. Виды ценных бумаг. Фондовая биржа. 

Тема 4.6   

Депозит 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

«мозговой штурм») 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1.  Банковские депозиты. Депозитный договор.            2 

 
2.  Управление рисками по депозиту. 

Тема 4.7  

Кредит  

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

«мозговой штурм», кейс-стадис) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1.  Кредиты, принципы кредитования. Виды банковских кредитов для 

физических лиц.  

2 

 2.  Кредитный договор.  Кредитная история. Коллекторские 

агентства. 

Тема 4.8   

Расчетно-кассовые  

операции 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1.  

  

Банковские операции для физических лиц. Обмен, перевод и 

хранение денег. Платежные  

 системы. 

        2 

 

2.  Виды платежных средств. Безопасность платежей. 
 

Тема 4.9   

Страхование  

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

метода активного обучения  - лекция-визуализация (презентация) 

2 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 
1.  Система страхования РФ. Виды страхования для физических лиц.   2 

2.  Действия  сторон  договора  страхования  при  наступлении  

страхового случая.  



 

 

Тема 4.10   

Финансовое  

мошенничество 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала (Тема  изучается с использованием  

методов активного обучения  - лекция-визуализация (презентация), 

«мозговой штурм») 

6 ОК 01. - ОК 11.   

ЛР 1-20 

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 

2 

1. Формы мошенничества и способы минимизации рисков.  

          2 

 

2.  Наказания за финансовое мошенничество. Как себя обезопасить 

от финансовых махинаций. 

Практические занятия 

4           2 
1. Практическое занятие № 4  Деловая игра: «Финансовые ловушки». 

2. Практическое занятие № 5   Дифференцированный зачет. 

Тестирование. 

Самостоятельная работа обучающихся:    

Подготовка к выполнению практической работы, подготовка к 

дифференцированному зачету. Работа с конспектом,  литературой, 

Интернет-источниками. 

1 

 

                                                                                                                                               Всего: 72  

 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу или под руководством); 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач) 



 
 

  

3  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет  «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин. Экономики 

организации. Экономической теории. Экономики и менеджмента», оснащенный 

оборудованием: рабочее место преподавателя; посадочные места обучающихся (по 

количеству обучающихся); рабочая программа учебной дисциплины «Основы 

предпринимательской деятельности и финансовой грамотности»; разработки 

практических занятий; техническими средствами обучения: электронные учебники; 

телевизор; видеоматериалы; презентации.  

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Абчук, А.В Курс предпринимательства.- СПб.- Издат. Альфа, 2013. - 544 с.  

2. Асаул, А.Н. Организация предпринимательской деятельности / А.Н. Асаул. - 

М.: Питер, 2013. - 374 c. 

3. Баринов, А. Бизнес-планирование: уч. пособие - М.: изд. Форум.- 2014.- 168 

с. 

4. Боброва, О.С. Организация коммерческой деятельности. Учебник и 

практикум для СПО / О.С. Боброва. - М.: Юрайт, 2015. - 141 c. 

5. Богаченко, В.М. Бухгалтерский учет: учебник - РОСТОВ-НА-ДОНУ, изд. 

Феникс 2015.- 412 с. 

6. Буров, В. Ю. Основы предпринимательства :   учебное пособие, ч.1  / В. Ю. 

Буров ; Забайкал. гос. ун-т. – Изд. 2-е, доп. и перераб. – Чита, ЗабГУ, 2018. 

7. Буров, В. Ю.   Основы предпринимательства :     учебное пособие,  Забайкал. 

гос. ун-т, – Чита, ЗабГУ,2013. 

8. Иващенко, Н.П. Практическое пособие к семинарским занятиям по курсу 

«Основы предпринимательства» / Н.П. Иващенко. - М.: Московский государственный 

университет имени М.В. Ломоносова (МГУ), 2013. - 661 c.   

9. Денисова, Н. И. Организация предпринимательства в сфере коммерции / 

Н.И. Денисова, Диянова Н, Штессель. - М.: Магистр, 2015. - 336 c. 

10. Киреев А.П. Финансовая грамотность: материалы для учащихся. ‒ М.: 

ВИТА-ПРЕСС, 2016. 

11. Панибратов, А. Ю. Введение в бизнес / А.Ю. Панибратов. - М.: 



 

 

Издательство СПбГУ, 2017. - 188 c. 

12.  Солодков В. М., Белоусова В.Ю. Финансовая грамотность: материалы для 

обучающихся. ‒ М.: ВИТА-ПРЕСС, 2014.   

13.  Сутягин, В. Ю. Финансовая среда предпринимательства. Учебное пособие / 

В.Ю. Сутягин, М.В. Беспалов, Р.Ю. Черкашнев. - М.: ИНФРА-М, 2015. - 272 c. 

14. Торосян, Е. К., Сажнева Л. П., Зарубина Ж. Н. Основы 

предпринимательской деятельности. Учебное пособие. – СПб: Университет ИТМО, 2016. 

– 130 с.  

15. Финансовая грамотность: материалы для учащихся. 8-9 классы 

общеобразоват. орг. / И. В. Липсиц, О. И. Рязанова. ‒ М.: ВАКО,  2018.   

3.2.2. Основные электронные издания 

1.  http://do.rksi.ru/library/courses/osnpred/book.dbk Машерук Е.М. Основы 

предпринимательства.Дистанционный курс 

2. http://www.petrograd.biz/business_manual/business_13.php Мельников М.М. 

Основы бизнеса – как начать своё дело. Пособие для начинающих предпринимателей 

3. http://www.mybiz.ru/ Свой бизнес/электронный журнал. 

4. http://www.registriruisam.ru/index.html Документы для регистрации и 

перерегистрации ООО (в соответствии с ФЗ-312) и ИП. Рекомендации по выбору банка и 

открытию расчетного счета. 

5. www.aup.ru  (Административно-управленческий портал). 

6. www.informika.ru (Государственное научное предприятие для продвижения 

новых информационных технологий в сферах образования и науки России). 

7. Econbook Введение в бизнес [Электронный ресурс]: учебный материал. -  

Режим доступа: http://econbook.kemsu.ru/UMK_Aparina/1.html 

8.   Businesslearning.ru [Электронный ресурс]: система дистанционного бизнес-

образования малого и среднего предпринимательства. -  Режим доступа: 

http://www.businesslearning.ru/  

9. Библиотека успешного бизнесмена [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://www.club-energy.ru/18.php.  

10. Малый бизнес [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://smallbusinesses.ru/content/9/  

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Адамс, Б. Бизнес-планирование: эффективные методики разработки / Боб 

Адамс; пер. с англ. С.А. Долгова. - М.: АСТ: Астрель, 2008.  

http://econbook.kemsu.ru/UMK_Aparina/1.html
http://www.businesslearning.ru/
http://www.club-energy.ru/18.php
http://smallbusinesses.ru/content/9/


 

 

2. Адамс, Боб. Бизнес-план за несколько часов / Боб Адамс; пер. с англ. С.А. 

Долгова. –- М.: АСТ: Астрель, 2007.  

3. Алиев, В.С. Практикум по бизнес-планированию с использованием программы 

Project Expert : учебное пособие / В.С. Алиев. - 2-е изд., перераб. и доп.  - М.: ФОРУМ; 

ИНФРА-М, 2010.  

4. Бизнес-планирование: учебник / под ред. В.М. Попова, С.И. Ляпунова, С.Г. 

Млодика. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Финансы и статистика, 2008.  

5. Горяев,  А.П,  Чумаченко  В.В.  «Финансовая  грамота»,  спецпроект 

Российской  экономической  школы  по  личным  финансам.- М.: 2010.  

6. Моран, Г. Бизнес-план / Гвен Моран, Сью Джонсон; пер. с англ. Т.В. Козловой. 

–- 2-е изд. - М.: АСТ, 2008.  

7. Перекрестова, Л.В.: Финансы, денежное обращение и кредит: Учебник для 

студентов  учреждений  среднего  профессионального  образования  -  М.: Издательский 

центр «Академия», 2015.- 192с.  

8. Петухова, С.А. Бизнес-планирование: как обосновать и реализовать бизнес 

проект / С.А. Петухова. - 5-е изд., стер. – М.: Омега-Л, 2010. 

9. Предпринимательство: учебник / под ред. М.Г. Лапусты. - 4-е изд., испр. и доп. 

- М.: ИНФРА-М, 2007.  

10. Предпринимательство: учебник для вузов / под ред. В.Я. Горфинкеля, Г.Б. 

Поляка, В.А. Швандара. - 4-е изд., перераб. и доп. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2008.  

11. Сухова, Л.Ф. Практикум по разработке бизнес-плана и финансовому анализу 

предприятия / Л.Ф. Сухова, Н.А. Чернова. - М.: Финансы и статистика, 2006.  

12. Филиппов, Л.А. Оценка бизнеса: учебное пособие / Л.А. Филиппов. - М.: 

КНОРУС, 2007.  

13. Царев, В.В. Оценка стоимости бизнеса. Теория и методология: учеб. пособие / 

В.В. Царев, А.А. Кантарович. - М : ЮНИТИ-ДАНА, 2007.  

14. Щербаков, В.А. Оценка стоимости предприятия (бизнеса) / В.А. Щербаков, 

Н.А. Щербакова. - 2-е изд., испр. - М.: Омега-Л, 2007. 

15. Амазаспян, И.В. Пожарная безопасность.-КГА ПОУ «ДИТК», 2019.  

 

 

 

 

 
 
 
 



 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

‒ сущность и значение 

современного 

предпринимательства; 

‒ виды 

предпринимательской 

деятельности; 

‒ организационно-

правовые формы 

предпринимательской 

деятельности; 

‒ факторы внешней и 

внутренней 

предпринимательской среды; 

‒ формы 

государственной поддержки 

малого и среднего бизнеса; 

‒ виды и формы 

кредитования малого 

предпринимательства; 

‒ основы налогового 

регулирования 

предпринимательской 

деятельности; 

‒ структуру и 

содержание бизнес-плана; 

‒ основные механизмы 

защиты предпринимательской 

тайны; 

‒ понятие,  виды  и 

способы снижения 

предпринимательского риска;  

‒ финансовую систему 

Российской Федерации; 

‒ основные элементы 

банковской системы РФ; 

‒ формы мошенничества 

и способы минимизации рисков; 

‒ виды банковских 

депозитов; 

‒ расчетно-кассовые 

операции; 

‒ принципы 

кредитования, виды банковских 

кредитов; 

 защита практических 

работ; 

 тестирование; 

 устные ответы 
 

 оценка за защиту 

практических работ; 

 оценка за 

тестирование; 

 оценка за устные 

ответы 

 



 

 

‒ систему страхования 

РФ, виды страхования для 

физических лиц. 

Умения: 

‒ оперировать в 

практической деятельности 

экономическими категориями; 

‒ анализировать виды 

предпринимательской 

деятельности и факторы  

предпринимательской среды;  

‒ разрабатывать 

собственную бизнес-идею; 

‒ применять  

теоретические  знания  по  

финансовой  грамотности  для  

практической деятельности и 

повседневной жизни; 

‒ анализировать и 

извлекать информацию, 

касающуюся личных финансов, 

из источников различного типа; 

‒ распознавать 

финансовое мошенничество; 

‒  сопоставлять  свои  

потребности  и  возможности,  

оптимально  распределять  свои 

материальные и трудовые 

ресурсы, составлять семейный 

бюджет и личный финансовый 

план; 

‒ применять знания о 

кредите, учете  кредита  в  

личном  финансовом  плане;    

‒  оценивать  и  

принимать  ответственность  за  

рациональные  решения  и  их  

возможные последствия для 

себя, своего окружения и 

общества в целом. 

 защита практических 

работ; 

 тестирование; 

 устные ответы 
 

  Оценка результатов 

выполнения 

практической работы 

Экспертное наблюдение 

за ходом выполнения 

практической работы 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и 

защитником великой 

страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность 

принципам честности, 

порядочности, открытости. 

Экономически активный и 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности 

общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный 

и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального 

народа России. Лояльный 

к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным 

поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

ценности своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора 

и самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного 

развития России, готовый 

работать на их 

достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию 

и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с 

другими людьми, 

осознанно выполняющий 

профессиональные 

требования, 

ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, 

критически мыслящий, 

нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к 

представителям различных 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, 

преумножению и 

трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права 

человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю 

установку на активное здоровье 

сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и 

свобод граждан России; 

готовый оказать 

поддержку нуждающимся. 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий 

зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 13  

Проявляющий ответственность 

за результат учебной 

деятельности и 

профессиональной деятельности. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования.  

Умение реализовывать 

личностные качества в 

производственном 

процессе 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный 

и настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

 

 

 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса   

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства и 

в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и 

принятия решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность 

мышления в реализации 

производственных задач 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового 

общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные 

нормы и правилавнутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных 

норм и правил, 

внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Детское, школьное и диетическое питание»  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Рабочая программа учебной дисциплины «Детское, школьное и диетическое 

питание» является частью основной профессиональной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Дисциплина входит в профессиональный цикл за счет часов вариативной части.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- органолептически оценивать качество продуктов, используемых для детского, 

школьного и диетического питания;  

- принимать организационные решения по процессам приготовления детского, 

школьного и диетического питания.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент разрешенных и запрещенных блюд и изделий детского, школьного и 

диетического питания: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 

птицы;  

- классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных 

видов сыров;  

- классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных 

видов овощей;  

- классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных 

видов грибов;  

- методы организации производства детского, школьного и диетического питания;  

- требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;  

- основные критерии оценки качества готовых блюд детского, школьного и 

диетического питания;  
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- температурный, санитарный режим и правила приготовления для различных 

видов блюд детского, школьного и диетического питания;  

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд и изделий детского, школьного и диетического питания;  

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;  

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления блюд детского, школьного и диетического питания;  

- технологию приготовления блюд детского, школьного и диетического питания;  

- органолептические способы определения степени готовности и качества сложных 

блюд детского, школьного и диетического питания;  

- правила подбора соусов к различным группам блюд детского, школьного и 

диетического питания;  

- методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

изделий и блюд детского, школьного и диетического питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК. 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК. 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК. 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
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ОК. 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 
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ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 
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ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 42 часа, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов; 

- практических работ – 18 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 2 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

Самостоятельная работа 2 

Объем учебной дисциплины  40 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 18 

практические занятия (если предусмотрено) - 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Промежуточная аттестация проводится в форме: дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Детское, школьное и диетическое питание 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Организация производства детского и школьного питания 26   

Тема 1.1 Состояние и 

перспективы развития 

детского питания в 

России 

Содержание учебного материала 2 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 

1 Медико-биологические аспекты детского питания. 

Нормы физиологических потребностей в минеральных элементах. 

2 Нормы физиологических  потребностей в витаминах. 

Технология приготовления блюд детского и школьного 

питания.Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – проблемная лекция. 

2 

Тема 1.2 Методики 

организации детского 

питания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 Особенности составления меню детского и школьного питания 

согласно СаНПиН. Физиологическое значение питательных 

веществ для детского организма. Витаминизированные блюда для 

детского и школьного меню.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – презентация. 

1 

2 СаНПиНы по школьному питанию. Основные требования к 

пищеблоку в детских учреждениях. Раздача готовой пищи. 

2 

3 Технологические карточки для детского и школьного питания. 

Рекомендованные блюда для детского питания. 

2 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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4 Техника безопасности и противопожарные мероприятия на 

пищеблоке в детских учреждениях. 

2 

Тема 1.3 Технология 

приготовления блюд 

детского питания 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 Блюда и гарниры из овощей в детском и школьном питании. 

Ассортимент блюд. Технология приготовления блюд и гарниров из 

овощей. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

1 

2 Технология приготовления горячих блюд из круп, бобовых и 

макаронных изделий. Ассортимент блюд. Требования к качеству. 

Условия и сроки хранения. 

2 

 

3 Технология приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья.. Технология приготовления горячих блюд из мяса и 

птицы. Ассортимент блюд. Требования к качеству. Условия и сроки 

хранения. 

  

2 

 

4 Технология приготовления блюд из яиц и творога. Технология 

приготовления соусов в детском питании. Ассортимент соусов. 

Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Тема изучается 

с использованием метода активного обучения – презентация. 

 

2 

 

5 Технология приготовления супов в детском питании. Технология 

приготовления сладких блюд и напитков в детском питании. 

Ассортимент блюд и напитков. Требования к качеству. Условия и 

сроки хранения. 

 

2 

6 Технология приготовления блюд из теста в детском питании. 

Ассортимент блюд и напитков. Требования к качеству. Условия и 

сроки хранения. 

 

2 

Лабораторная работа 12 

 

 

№1 Технология приготовления блюд и гарниров в детском питании, 

составить меню, работа со сборником рецептур. 

№2 Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья в детском питании, составить меню, работа со сборником 

рецептур. 
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№3 Технология приготовления блюд из мяса и птицы в детском 

питании, составить меню, работа со сборником рецептур. 

№4 Технология приготовления блюд из яиц и творога в детском 

питании, составить меню, работа со сборником рецептур. 

№5 Технология приготовления супов и соусов в детском питании, 

составить меню, работа со сборником рецептур. 

№6 Технология приготовления сладких блюд и напитков в детском 

питании, составить меню, работа со сборником рецептур. 

Самостоятельная работа при изучении раздела: 

Систематическая проработка конспектов заданий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам к темам и параграфам учебных пособий).  

Подготовка к лабораторно-практическим работам с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, самостоятельная работа со 

«Сборниками рецептур» 

Составление  отчета о лабораторной работе (записать рецептуру каждого 

блюда, указать выход  готовых  блюд, составить схему приготовления 

блюда, дать оценку  качества  приготовленных  блюд). 

-   

Раздел 2. Основы диетического питания 14   

Тема 2.1 

Характеристика диет 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Основные принципы диетического и лечебного питания. Виды 
щажения  и    назначение, физико- химические  изменения  белков,  
жиров,  углеводов, красящих веществ при тепловой кулинарной 
обработке. 

2 

2 Характеристика  диет,  назначение,  цель,  калорийность, 
химический состав. Выбор сырья, составлению меню, 
температурного режима и режима питания.Тема изучается с 
использованием метода активного обучения – презентация. 

2 

Тема 2.2 

Приготовление блюд 

для диетического и 

лечебного питания 

 

 

Содержание учебного материала 6 

 

 

 

 

 

ОК 1-11 

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 

 

1 Механическая кулинарная обработка сырья. Технология 

приготовления, оформление, порционирование, отпуск блюд. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

 
2 
 

 

2 Рекомендуемые  и  исключаемые кулинарные блюда. Технология 2 
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приготовления, оформления и отпуск  холодных диетических блюд 

и закусок. Технология приготовления, оформления и отпуск 

диетических блюд: супы, бульоны, соусы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЛР 1-12, 
14,15,16,19,20 

3 Технология приготовления, оформления и отпуск диетических 

блюд: рыбные и мясные блюда. 

2 

4 Технология приготовления, оформления и отпуск диетических 

сладких блюд и напитков. 

2 
 

5 Технология приготовления, оформления и отпуск диетических 
блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. Технология 
приготовления, оформления и отпуск диетических блюд из яиц и 
творога. Тема изучается с использованием метода активного 
обучения – презентация. 

2 
 

6 Хранение и реализация готовых блюд. Условия и сроки реализации 
готовой продукции, температурный режим отпуска. Проверка 
качества готовых диетических блюд, заполнение бракеражного 
журнала, состав бракеражной комиссии. Контрольная работа. 

2 

Лабораторная работа 

6 

 

 

№7 
Технология приготовления блюд для диеты №1, 2. 

№8 
Технология приготовления блюд для диеты №5, 7. 

№9 
Технология приготовления блюд для диеты №8, 10. 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

 

 

 

 

 

 

Подготовка презентаций по темам: «Диетические блюда». Подготовка 

сообщений по темам: «Мучные кондитерские изделия для диетического и 

лечебного питания». Работа со сборником рецептур. Заполнение технико-

технологических карт. Проведение расчетов выхода сырья и продукции. 

Составление таблицы сроков реализации диетической продукции. 

 

Дифференцированный зачёт   

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия кабинета «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства». 

Оборудование учебного кабинета: 

- учебные столы; 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- доска; 

- наглядные пособия-плакаты; 

- рабочая программа учебной дисциплины «Детское, школьное и диетическое 

питание»;  

- комплект учебно-методической документации; 

- автоматизированное рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения:  

- читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

- мультимедиа проектор. 

Наглядные пособия: 

- комплект учебных плакатов; 

- нормативные документы, инструкции. 

 3.2. Информационное обеспечение обучения. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ Р 53995-2010 Услуги общественного питания. Общие требования к 

методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: 

Стандартинформ, 2014.-15 с.[Электронный ресурс]. -http://www.creative-chef.ru, 

свободный; 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - М.: 

Стандартинформ, 2016.- 16 с. [Электронный ресурс]. -http://www.creative-chef.ru, 

свободный; 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - М.: 

Стандартинформ. [Электронный ресурс]. -http://www.creative-chef.ru, свободный; 

4. ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

http://www.vsegost.com/Catalog/50/50591.shtml
http://www.creative-chef.ru/
http://www.creative-chef.ru/
http://www.creative-chef.ru/
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содержанию. - М.: Стандартинформ, 2016.-15 с. [Электронный ресурс]. -

http://www.creative-chef.ru, свободный; 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.-М.: 

Стандартинформ. [Электронный ресурс]. -http://www.creative-chef.ru, свободный; 

6. ГОСТ 32692-2014. Услуги общественного питания. Общие требования к методам 

и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. - М.: Стандартинформ, 

2017. - 16 с. [Электронный ресурс].-http://www.creative-chef.ru, свободный. 

7. Анфимова Н.А. Кулинария: Учеб. пособие.- М.: Академия, 2016 -400с. 

8. Васюкова А.Т. Технология продукции общественного питания: учеб. / 

А.Т.Васюкова, А.А.Славенский, Д.А.Куликов.– М.: ИТК    Дашков и К, 2016. – 496с. 

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

10.  Куткина М.Н., Линич Е.П. Организация питания детей и подростков учеб. - СПб: 

изд. «Лань», 2021. – 320 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. «Гастрономъ» — кулинарный портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.gastronom.ru; 

2. Методики организации детского (школьного) питания 

https://www.pitportal.ru/school_lunch/metod_org_sholnogo_pitaniya/page/4/ 

3. Организация детского питания в школьных учреждениях 

https://foodkids.ru/organizatsiya-detskogo-pitaniya-v-shkolnyh-uchrezhdeniyah/ 

4. Технология продуктов детского питания. Учебное пособие [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: https://textarchive.ru/c-2506522-pall.html 

5. Технология приготовления блюд детского питания Учебное пособие 

[Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:https://vuzlit.ru/2313788/tehnologiya_prigotovleniya_blyud_detskogo_pitaniya  

6. Система электронного обучения «Академия-Медиа» https://elearning.academia-

moscow.ru/login/  

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. 

Учебник для студентов средних специальных учебных заведений / под ред. 

М.А.Николаевой. -М.: Деловая литература, 2018. - 497с. 

http://www.creative-chef.ru/
http://www.creative-chef.ru/
http://www.creative-chef.ru/
http://www.gastronom.ru/
https://www.pitportal.ru/school_lunch/metod_org_sholnogo_pitaniya/page/4/
https://foodkids.ru/organizatsiya-detskogo-pitaniya-v-shkolnyh-uchrezhdeniyah/
https://textarchive.ru/c-2506522-pall.html
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
http://www.ozon.ru/context/detail/id/3804981/#persons%23persons
http://www.ozon.ru/context/detail/id/857811/
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2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум для 

СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – М.: 

Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. Учебник для СПО.-М.: 

изд.центр «Академия», 2020. 176 с. 

 

 

 

 



18 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Текущий контроль результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, устного и 

письменного опросов, а также проверки индивидуальных заданий. 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

1 2 

Освоенные умения:  

- органолептически оценивать качество 

продуктов используемых для детского, 

школьного и диетического питания;  

- принимать организационные решения по 

процессам приготовления детского, школьного и 

диетического питания.  

 

 

 

 

 

- устный опрос; 

- контроль выполнения практических 

заданий; 

- самостоятельной работы; 

- решение ситуационных задач; 

- оценка участия студентов в ролевой 

игре, командных соревнованиях. 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий. 

Усвоенные знания  

- ассортимент разрешенных и запрещенных 

блюд и изделий детского, школьного и 

диетического питания: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;  

- классификацию сыров, условия хранения и 

требования к качеству различных видов сыров;  

- классификацию овощей, условия хранения 

и требования к качеству различных видов 

овощей;  

- классификацию грибов, условия хранения и 

требования к качеству различных видов грибов;  

- методы организации производства детского, 

школьного и диетического питания;  

- требования к качеству и правила выбора 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы и 

дополнительных ингредиентов к ним в 

соответствии с видом тепловой обработки;  

- основные критерии оценки качества 

готовых блюд детского, школьного и 

диетического питания;  

- температурный, санитарный режим и 

правила приготовления для различных видов 

блюд детского, школьного и диетического 

- устный опрос; 

- письменный опрос; 

- тестирование; 

- решение ситуационных задач; 

 

- оценка деятельности студента в 

процессе обучения при подготовке 

сообщений. 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного зачета в 

виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 
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питания;  

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд и изделий детского, 

школьного и диетического питания;  

- варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с 

другими ингредиентами;  

- виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря для 

приготовления блюд детского, школьного и 

диетического питания;  

- технологию приготовления блюд детского, 

школьного и диетического питания;  

- органолептические способы определения 

степени готовности и качества сложных блюд 

детского, школьного и диетического питания;  

- правила подбора соусов к различным группам 

блюд детского, школьного и диетического 

питания;  

- методы контроля безопасности продуктов, 

процессов приготовления и хранения изделий и 

блюд детского, школьного и диетического 

питания. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и 

защитником великой 

страны. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность 

принципам честности, 

порядочности, открытости. 

Экономически активный и 

участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный 

и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального 

народа России. Лояльный 

к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным 

поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других людей. 

информационного 

развития России, готовый 

работать на их 

достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе 

в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с 

другими людьми, 

осознанно выполняющий 

профессиональные 

требования, 

ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, 

критически мыслящий, 

нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, 

преумножению и 

трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права 

человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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всех формах и видах 

деятельности». 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод 

других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и 

свобод граждан России; 

готовый оказать 

поддержку нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий 

зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской 

и научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ____ 

 

Детское, школьное и диетическое питание 

 

№ 

п/п 
ФИО студента 

 

ЛР

1 

ЛР

2 

ЛР

3 

ЛР

4 

ЛР

5 

ЛР

6 

ЛР

6 

ЛР

7 

ЛР

8 

ЛР9 ЛР1

0 

ЛР1

1 

ЛР1

2 

ЛР1

4 

 

ЛР1

5 

 

ЛР16 ЛР19 ЛР20 

1.                     

2.                     

3.                     

4.                     

5.                     

6.                     

7.                     

8.                     

9.                     

10.                     

11.                     

12.                     

13.                     

14.                     

15.                     

16.                     

17.                     

18.                     

19.                     

20.                     

 

 Дата______________________     Подпись преподавателя_________
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ПРИЛОЖЕНИЕ К ОПОП 

профессии «Повар, кондитер» 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Кухни народов мира 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Кухни народов мира» является частью 

основной профессиональной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Дисциплина входит в профессиональный цикл за счет часов вариативной части.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, ОК 

3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проверять органолептическим способом качество продуктов;  

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- использовать различные технологии приготовления и оформление блюд 

национальной и зарубежной кухонь с учетом специфики приготовления и подачи блюд; 

- оценивать качество блюд национальной и зарубежной кухонь; 

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные факторы, формирующие основу национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовки 

сырья и приготовлении блюд;  

- правила проведения бракеража;  

- правила охлаждения и хранения блюд национальной и зарубежной кухонь; 

- температурный режим хранения;  

- требования к качеству;  

способы сервировки и варианты оформления; температуру подачи;  

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 
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установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 
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ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 
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ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 62 часа, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 58 часов; 

- практических работ – 35 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 4 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 62 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  58 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 35 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, презентации    4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Кухни народов мира 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Тема 1.1.  

Религиозная история 

питания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 Факторы формирования традиций и культур питания народов 

мира. Питание как культ и как основа жизни. 

1 
2 Мировые религии.Религиозная история питания.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

Тема 1.2. 

Современные 

тенденции в развитии 

индустрии питания 

зарубежных стран 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 Характерные особенности национальных кухонь, их 

классификация.Европейские стандарты в приготовлении блюд. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 2 

2 Новые направления в оформлении блюд зарубежной 

кухни.Молекулярная кухня -  новое направление мировой 

кулинарии. 

Тема 1.3.  

Славянская кухня 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

 

1 Исторический путь развития кухни славянских народов. 
2 

2 Русская кухня. (Мордовская, Татарская, Абхазская, кухня народов 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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Севера, Карельская, кухня народов Сибири) Классические блюда, 

технология приготовления. 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

3 Белорусская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. 

4 Украинская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления.Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – презентация. 

 

Лабораторные работы 6   

1 Приготовление блюд Чешко-словацкой кухни.  

 2 Приготовление блюд Польской кухни.   

 3 Составление технологических карт и схем по рецептурам блюд 

Славянской кухни. 

  

Тема 1.4.  

Европейская кухня 

 

Содержание учебного материала 2  

1 Английская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

 

2 

2 Французская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи. 

 

3 Немецкая кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи. 

 

4 Итальянская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи. 

 

 Лабораторные работы 6   

1 Составление меню для Английского завтрака  

 2 История возникновения итальянской пасты.   

 3 Составление технологических карт и схем по рецептурам блюд 

Европейской кухни. 

  

Тема 1.5.  

Скандинавская кухня   

Содержание учебного материала 2  

1 Шведская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с применением 

 

2 
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видеоматериалов, ИКТ. 

2 Норвежская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи. 

 

Лабораторные работы 6  

1 Составление меню для закусочного Шведского стола  

2 Исследование Финской кухни.  

3 Составление технологических карт и схем по рецептурам блюд 

Скандинавской кухни. 

 

Тема 1.6.  

Прибалтийская кухня 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Латвийская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – презентация. 2 

2 Литовская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи. 

Лабораторные работы 4  

1 Исследование Эстонской кухни. Составление технологических карт 

и схем по рецептурам блюд Прибалтийской кухни. 

 

Тема 1.7 

Кухни народов Кавказа 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Грузинская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ.  

2 Армянская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи. 

Лабораторные работы 4 

 

1 Составление меню Кавказской кухни 

2 Составление технологических карт и схем по рецептурам блюд 

Кавказской кухни. 
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Тема 1.8 

Кухни народов 

Средней Азии 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Узбекская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения– мозговой штурм. 

 

 
2 Туркменская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи.Казахская кухня. 

Классические блюда, технология приготовления. Способы 

оформления и подачи. 

 

Лабораторные работы 2 

 

1 Исследование Таджикской кухни. Приготовление блюд, 

оформление, подача. 

Тема 1.9 

Восточная кухня 

Содержание учебного материала 5 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Японская кухня. Классические блюда, технология приготовления. 

Способы оформления и подачи.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – презентация. 

 2 Китайская и корейская кухня. Классические блюда, технология 

приготовления. Способы оформления и подачи. 

3 Контрольная работа. 

Лабораторные работы 7 

 

1 Исследование Индийской кухни.Приготовление сушей и роллов. 

2 Составление технологических карт и схем по рецептурам блюд 

Восточной кухни. 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение ситуационных 

4 
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производственных (профессиональных задач); 

подготовкапрезентаций,сообщений. 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)    

Всего: 62   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства». 

Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
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5. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс] Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

8. Система электронного обучения «Академия-Медиа» https://elearning.academia-

moscow.ru/login/  

9. http://www.mmenu.com/ - Миллион меню 

10. http://www.kulina.ru/ - Кулинарный портал 

11.  www.culina-russia.ru - Сайт журнала «Питание и общество». 

12. povara.ru.>news - Новости кулинарии.  

13. Cookinq.ru. - Новости кулинарного мира. 

3.2.3. Дополнительные источники 

4. В.М. Ковалев «500 рецептов славянской трапезы» Москва 2017 

5. Морис Салин, Де-ТаСюнь «Практическая энциклопедия Азиатской кухни» 

Арками 2016. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
https://elearning.academia-moscow.ru/login/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Текущий контроль результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, устного и 

письменного опросов, а также проверки индивидуальных заданий. 

Результаты обучения Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Осваиваемые знания:  

- основные факторы, формирующие основу 

национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении 

жизнедеятельности человека; 

- последовательность выполнения 

технологических операций при подготовки 

сырья и приготовлении блюд;  

- правила проведения бракеража;  

- правила охлаждения и хранения блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- температурный режим хранения;  

- требования к качеству;  

способы сервировки и варианты оформления; 

температуру подачи;  

- виды необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета в 

виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Осваиваемые умения:  

- проверять органолептическим способом 

качество продуктов;  

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- использовать различные технологии 

приготовления и оформление блюд 

национальной и зарубежной кухонь с учетом 

специфики приготовления и подачи блюд; 

- оценивать качество блюд национальной и 

зарубежной кухонь; 

- выбирать способы хранения с соблюдением 

температурного режима. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы; 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий. 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и 

защитником великой 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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страны. 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность 

принципам честности, 

порядочности, 

открытости. 

Экономически активный и 

участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности 

общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный 

и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального 

народа России. Лояльный 

к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным 

поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

ценности своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа 

от отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора 

и самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного 

развития России, готовый 

работать на их 

достижение. 

Стремящийся к 

формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию 

и сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям 

работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с 

другими людьми, 

осознанно выполняющий 

профессиональные 

требования, 

ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, 

критически мыслящий, 

нацеленный на 

достижение поставленных 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к 

представителям 

различных 

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и 

иных групп. 

Сопричастный к 

сохранению, 

преумножению и 

трансляции культурных 

традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права 

человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности». 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и 

культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и 

свобод граждан России; 

готовый оказать 

поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий 

зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных 

Метод  педагогического 

наблюдения 



22 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды 

и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий 

навыки самообразования 

и саморазвития. 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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жизни. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  педагогического 

наблюдения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Приготовление и оформление блюд по стандартам Worldskills» 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

  

Рабочая программа учебной дисциплины «Приготовление и оформление блюд по 

стандартам Worldskills» является частью основной профессиональной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей 

в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Дисциплина входит в профессиональный цикл за счет часов вариативной части.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - выбирать необходимое поварское оборудование, соответствующее тому или 

иному способу приготовления пищи; 

 - отбирать продукты, подходящие для приготовления блюд особого меню 

конкурсного задания WorldSkillsRussia; 

 - готовить региональные и национальные блюда своей страны и блюда 

интернациональной кухни по технологическим картам; 

 - органолептически оценивать качество продуктов, для сложных блюд и изделий, 

в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; 

 - выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

 - готовить сложную холодную, горячую кулинарную продукцию, десерты и 

выпечку в ассортименте - темперировать шоколад, выполнять различные техники при 

работе с карамелью; 

 - рационально расходовать сырье и использовать пищевые отходы; 

 - составлять тайминг для реализации меню; 

 - оформлять, декорировать и подавать сложную холодную, горячую кулинарную 

продукцию, десерты в соответствии с требованиями стандартов WorldSkillsRussia; 

 - оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

 - рассчитывать время выполнения заданий с учетом тайминга. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
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- историю, современное состояние и перспективы движения WorldSkillsInternational 

и Ворлдскиллс Россия («Молодые профессионалы») как инструмента развития 

профессиональных сообществ и систем подготовки кадров; 

- понятие о компетенциях. Компетенции в системе разделения труда. Стандарты 

компетенций WorldSkillsInternational; 

- современные и перспективные технологии и методики приготовления блюд с 

учетом требования стандарта компетенции WSI; 

- практику и методику организации и проведения соревнований (чемпионатов) 

«Молодые профессионалы»; 

- инновационные технологии приготовления; 

- современные подходы к практической реализации конкурсных заданий на 

чемпионатах по компетенции «Поварское дело» по стандартам WSR; 

- критерии и процедура оценивания по стандартам WSR; 

- критерии отбора участников чемпионатов и процедура оценивания по стандартам 

WSR; 

- правила проведения демонстрационного экзамена; 

- критерии оценки выполнения демонстрационного экзамена; 

- правила проведения Государственной итоговой аттестации; 

- технику безопасности и охрану труда при выполнении работ в кулинарном цехе. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

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

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 
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демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 70 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 58 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 4 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 70 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  58 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 36 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, презентации    4 

Итоговая аттестация в форме: экзамена 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины: Приготовление и оформление блюд по стандартам Worldskills 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов1, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Перспективы движения WorldSkillsInternational и Ворлдскиллс Россия 12   

Тема 1.1  

Официальные и 

нормативные документы 

чемпионатов 

WorldSkillsInternationalРо

ссия 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 История, современное состояние и перспективы движения 

WorldSkillsInternational и Ворлдскиллс Россия. 

1 
2 Нормативная документация чемпионатов WorldSkills. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

Тема 1.2 

Регламент, кодекс этики 

чемпионатов WorldSkills 

Россия 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

 

1 Общие положения, организация чемпионата, технические требования к 

организации соревнований, проведение соревнований, участники-права и 

обязанности, жюри- права и обязанности.  
2 2 Ознакомить с полной версией регламента на сайте WorldSkills. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

Тема 1.3 

Техническое описание 

чемпионатов 

WorldSkillsInternational 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

 

1 Содержание изучения конкурсных заданий, инфраструктурных листов, 

системы оценивания конкурсных заданий. 2 

2 Ознакомить с конкурсными заданиями чемпионатов WorldSkills за 

                                                             
1В соответствии с Приложением 4. 
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Россия 2017,2018,2019 год. ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

3 Составление меню в формате WorldSkills. 

Лабораторные работы  2  

1 Составление меню в формате WorldSkills.  

Раздел 2 Современные и перспективные технологии и методики приготовления блюд с учетом 

требования стандарта компетенции WSI 
52 

 

Тема 2.1 

Приготовление холодных 

закусок по стандартам 

WorldSkills 

Содержание учебного материала 2  

1 Приготовление холодных закусок из рыбы и мясав соответствии с 

регламентом чемпионата. Требования к качеству. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

 

2 

2 Приготовление бутербродов (ТАПАС). Приготовление вегетарианских 

фуршетных минизакусок (ово-лакто). 

 

 Лабораторные работы  8   

1 Приготовление и оформление конкурсных блюд: холодной закуски из 

птицы- рулет (обязательные продукты- филе куриное или мякоть бедра, 

1 соус и гарнир на выбор участника). 

 

 2 Приготовление и оформление конкурсных блюд: 3 вида ТАПАС.   

 3 Приготовление и оформление конкурсных блюд: холодной закуски из 

рыбы (1 гарнир). 

  

 4 Приготовление и оформление конкурсных блюд: вегетарианских 

фуршетных минизакусок (ово-лакто). 

 

Тема 2.2 Приготовление 

первых блюд по 

стандартам WorldSkills 

Содержание учебного материала 2  

1 Приготовление блюд по стандартам WorldSkills Россия: консоме, супов-

пюре, супов бисков, супов суфле. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

 

2 

Лабораторные работы 8   

1 Приготовление и оформление конкурсных блюд: консоме (прозрачных 

супов). 

 

2 Приготовление и оформление конкурсных блюд: супов-пюре.  

3 Приготовление и оформление конкурсных блюд: супов биски.  

4 Приготовление и оформление конкурсных блюд: супов суфле.  

Тема 2.3 Приготовление Содержание учебного материала 2  
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горячих рыбных блюд по 

стандартам WorldSkills 

1 Приготовление горячих блюд из рыбы в соответствии с регламентом 

чемпионата. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – презентация. 

 

2 

Лабораторные работы 4   

1 Приготовление и оформление конкурсных блюд: горячие блюда из рыбы 

(2 гарнира: 1-из овощей; 2- пюре; минимум 1 соус на выбор участника). 

 

Тема 2.4 Приготовление 

горячих блюд из мяса и 

птицы по стандартам 

WorldSkills 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Приготовление горячих блюд из мяса и птицы в соответствии с 

регламентом чемпионата. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения– круглый стол. 

2 

Лабораторные работы 4  

 

 

 

 

 

 

 

1 Приготовление и оформление конкурсных блюд «Зразы мясные 

рубленные» (2 гарнира: 1-из овощей; 2-из крупы; 1 соус на выбор 

участника). 

2 Приготовление и оформление конкурсных блюд: горячего блюда из 

птицы (2 гарнира овощных- 1 крахмалосодержащий (кроме картофеля); 

1 соус). 

Тема 2.5 Приготовление 

десерта по стандартам 

WorldSkills 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

1 Приготовление десертов в соответствии с регламентом чемпионата. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

2 

Лабораторные работы 6 

 

1 Приготовление и оформление конкурсных блюд:десерта с 

использованием песочного теста (1 соус, один обязательный 

декоративный элемент). 

2 Приготовление и оформление конкурсных блюд:классического десерта 

«Павлова». 

3 Приготовление и оформление конкурсных блюд:десерта с 

использованием фруктового мусса (1 соус, декоративный элемент-

изомальт). 

Тема 2.6Приготовление 

хлебобулочных, 

кондитерских изделий по 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
1 Приготовление хлебобулочных, кондитерских изделий в соответствии с 

регламентом чемпионата.Тема изучается с использованием метода 
2 



14 

стандартам WorldSkills активного обучения– мозговой штурм. ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 

14,15,16,19,20 

Лабораторные работы 4 

 

1 Приготовление рыбной кулебяки по классической технологии (1 соус, 

рыба). 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка презентаций, сообщений. 

4 

 

Промежуточная аттестация: экзамен 6  

Всего:  70  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства». 

Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (конкурсные заданияпоWorldSkills Россия 2017-2019 год, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: Учебная кухня ресторана, 

оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2016.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015 01-01. - М.: Стандартинформ, 2016.-III, 10 с. 

3. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с. 

4. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий - М.: Издательский центр Академия, 2018. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

5. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]:– Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

6. Регламент чемпионата - https://worldskills.ru/final2018/wp-

content/uploads/2018/07/Регламент-Том-Б31375.pdf 

7. Оценочные материалы для демонстрационного экзамена - 

https://college3.mskobr.ru/files/ocenochnye_materialy_po_kompetencii_povarskoe_delo.pdf 

8. Конкурсное задание по компетенции «Поварское дело» - http://www.center-

rpo.ru/images/files/Конкурсное%20задание_Поварское%20дело.pdf 

9. Техническое описание компетенции «Поварское дело» - 

https://bktis.ru/sites/default/files/docs/f0440ae1fa846b750778215f464d1aa1.docx 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления 

пищи. Учебник для студентов средних специальных учебных заведений / под ред. 

М.А.Николаевой. -М.: Деловая литература, 2018. - 497с. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум 

для СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. Учебник для СПО.-М.: 

изд.центр «Академия», 2020. 176 с. 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
https://worldskills.ru/final2018/wp-content/uploads/2018/07/Регламент-Том-Б31375.pdf
https://worldskills.ru/final2018/wp-content/uploads/2018/07/Регламент-Том-Б31375.pdf
https://college3.mskobr.ru/files/ocenochnye_materialy_po_kompetencii_povarskoe_delo.pdf
http://www.center-rpo.ru/images/files/Конкурсное%20задание_Поварское%20дело.pdf
http://www.center-rpo.ru/images/files/Конкурсное%20задание_Поварское%20дело.pdf
https://bktis.ru/sites/default/files/docs/f0440ae1fa846b750778215f464d1aa1.docx
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Осваиваемые знания:  

- историю, современное состояние и 

перспективы движения WorldSkillsInternational 

и Ворлдскиллс Россия («Молодые 

профессионалы») как инструмента развития 

профессиональных сообществ и систем 

подготовки кадров; 

- понятие о компетенциях. Компетенции в 

системе разделения труда. Стандарты 

компетенций WorldSkillsInternational; 

- современные и перспективные технологии 

и методики приготовления блюд с учетом 

требования стандарта компетенции WSI; 

- практику и методику организации и 

проведения соревнований (чемпионатов) 

«Молодые профессионалы»; 

- инновационные технологии приготовления; 

- современные подходы к практической 

реализации конкурсных заданий на 

чемпионатах по компетенции «Поварское 

дело» по стандартам WSR; 

- критерии и процедура оценивания по 

стандартам WSR; 

- критерии отбора участников чемпионатов и 

процедура оценивания по стандартам WSR; 

- правила проведения демонстрационного 

экзамена; 

- критерии оценки выполнения 

демонстрационного экзамена; 

- правила проведения Государственной 

итоговой аттестации; 

- технику безопасности и охрану труда при 

выполнении работ в кулинарном цехе. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части 

проектов, учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 

в форме экзамена в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

Осваиваемые умения:  

- выбирать необходимое поварское 

оборудование, соответствующее тому или 

иному способу приготовления пищи; 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 
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- отбирать продукты, подходящие для 

приготовления блюд особого меню 

конкурсного задания WorldSkillsRussia; 

- готовить региональные и национальные 

блюда своей страны и блюда 

интернациональной кухни по технологическим 

картам; 

- органолептически оценивать качество 

продуктов, для сложных блюд и изделий, в том 

числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать различные способы и приемы 

приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- готовить сложную холодную, горячую 

кулинарную продукцию, десерты и выпечку в 

ассортименте - темперировать шоколад, 

выполнять различные техники при работе с 

карамелью; 

- рационально расходовать сырье и 

использовать пищевые отходы; 

- составлять тайминг для реализации меню; 

- оформлять, декорировать и подавать 

сложную холодную, горячую кулинарную 

продукцию, десерты в соответствии с 

требованиями стандартов WorldSkillsRussia; 

- оценивать качество и безопасность готовой 

продукции различными методами; 

- рассчитывать время выполнения заданий с 

учетом тайминга. 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной) работы; 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий. 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на экзамене. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя 

гражданином и 

защитником великой 

страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. Занимающий 

активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность 

принципам честности, 

порядочности, 

открытости. 

Экономически активный и 

участвующий в 

студенческом и 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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территориальном 

самоуправлении, в том 

числе на условиях 

добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в 

деятельности 

общественных 

организаций. Готовый 

использовать свой личный 

и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению культурных 

традиций России, русского и 

родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается 

в помощи, в том числе через 

уплату установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической 

памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, 

малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального 

народа России. Лояльный 

к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным 

поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и 

предупреждающий 

социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; 

демонстрирующий 

неприятие насилия в 

семье, ухода от 

родительской 

ответственности, отказа от 

отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

общественного деятеля. 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и 

задачи научно-

технологического, 

экономического, 

информационного 

развития России, готовый 

работать на их 

достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой 

среде личностного и 

профессионального, 

конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям 

работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с 

членами команды и 

сотрудничающий с 

другими людьми, 

осознанно выполняющий 

профессиональные 

требования, 

ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, 

критически мыслящий, 

нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение 

и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий 

уважение к 

представителям 

различных 

этнокультурных, 

социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, 

преумножению и 

трансляции культурных 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий 

этнокультурные, 

религиозные права 

человека, в том числе с 

особенностями развития; 

ценящий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества гражданина, 

необходимые для реализации его 

собственных прав и свобод, а 

также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в 

реализации просветительских 

программ, поисковых, 

археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и 

молодежных объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю 

установку на активное здоровье 

сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально 

значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий 

идеалам гражданского 

общества, обеспечения 

безопасности, прав и 

свобод граждан России; 

готовый оказать 

поддержку нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий 

зависимости от алкоголя, 

табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям 

представителей 

субкультур, отличающий 

их от групп с 

деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий 

приоритетную ценность 

личности человека; 

уважающий собственную 

и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во 

всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный 

и настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным 

изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки 

самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей 

деятельности и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа №____    
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является частью 

основной профессиональной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может использоваться в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального; 

- применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

- состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

- пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей   многонационального народа России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 
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ЛР 4 

Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 
Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 

Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 
Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 
Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 
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профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 46 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – часа. 

 

 



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 46 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  46 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 32 

     контрольные работы -  

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) -  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

  реферат, внеаудиторная самостоятельная работа, презентации    - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Информационные технологии в профессиональной деятельности 
 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практические 

занятия,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды компетенций и 

личностных результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Системы автоматизации профессиональной деятельности 3   

Тема 1.1. Информационные 

процессы и технологии 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 18 

1.  Техника безопасности в компьютерном классе 2 

2.  

Основные понятия информационных 

технологий 

2 

Тема 1.2. Аппаратное и 

программное обеспечение 

информационных 

технологий 

 

 

 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - «Перевёрнутое обучение» (flippedlearning); 

технология саморазвивающегося обучения 

1 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 15,18,19,20 

 

1.  
Аппаратное обеспечение информационных 

технологий 

2 

2.  
Программное обеспечение информационных 

технологий 

2 

3.  

Возможности пакетов прикладных программ 

компьютерной графики в профессиональной 

деятельности 

2 

Раздел 2. Офисные технологии подготовки документов 36   

Тема 2.1 Технология 

подготовки текстовых 

документов в MSWord 

 

 

 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - лекция-визуализация (презентация), игра-

викторина) 

2 

 

 

 

 

 

ОК 1-11 

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 

1.  Классификация и возможности текстовых 

редакторов 

1 



12 

 

 

 

 

 

2.  
Общие сведения о текстовом процессоре 

MicrosoftWord 

 

 

 

ЛР 1-12, 15,17,19 2 

3.  
Приемы работы с текстами в процессоре 

MicrosoftWord 

2 

4.  Форматирование документа 3 

5.  
Нумерованные, маркированные и 

многоуровневые списки 

2 

6.  Создание и форматирование таблиц 3 

7.  Графические объекты в текстовом документе 3 

8.  
Колонтитулы. Разрывы страниц. Вставка 

нумерации  

2 

9.  Стили. Оглавление 2 

10.  Автозамена. Колонки текста 2 

Практические занятия 8   

 

 

 

№2 Форматирование документа 

№3 Нумерованные, маркированные и многоуровневые 

списки 

№4 Работа с таблицами 

№5 Работа с графическими объектами 

№6 Оформление письменных работ 

Тема 2.2. Технология 

анализа экономических 

показателей в электронных 

таблицах MSExcel 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 15,16,17,19,20 

1.  Основы работы в электронных таблицах 

MSExcel 

2 

2.  Обработка экономической информации 2 

3.  Сортировка, фильтрация и поиск данных 3 

4.  Построение диаграмм 3 

5.  Защита книг и листов 2 

Практические занятия 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№7 Создание и расчет таблицы “Накладная”» 

№8 Создание и расчет таблицы “Меню”» 

№9 Расчет сырья на одну порцию 

№10 Расчет продуктов на заданное количество порций 
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№11 Использование электронных таблиц для решения 

профессиональных задач 

№12 Создание и расчет таблицы “Расчет процента 

потери сырья”. Построение диаграмм 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№13 Подготовка отчета. Связи между файлами и 

консолидация данных 

  

 

 

 

 

 

№14 Расчет премии. Организация обратного счета 

№15 Решение экономических задач и расчет 

экономических показателей в электронных таблицах 

№16 Задачи оптимизации (поиск решения). 

Составление плана выгодного производства 

Тема 2.3. Подготовка 

компьютерных презентаций 

в программе MS PowerPoint 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - лекция-визуализация (презентация), игра-

викторина) 

2 

 

 

 

 

 

 

ОК 01, ОК 02, ОК03,  

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 15,16,17,19,20 

1.  Современные способы организации 

презентаций  

2 

2.  Создание презентаций MS PowerPoint 3 

3.  Создание презентации на основе пустой новой 

презентации 

3 

4.  Оформление содержимого презентации 3 

5.  Оформление слайдов презентации 3 

6.  Показ презентации 2 

7.  Представление презентации 3 

Практические занятия 2   

№17 Работа со слайдами в режиме "слайды 

№18 Создание презентации “Моя профессия – мой 

выбор”» 

Тема 2.4. Основы работы 

СУБД MSACCESS 

 

 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - лекция-визуализация (презентация), игра-

викторина) 
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1.  
Понятие базы данных и систем управления 

базами данных 

2 

 

 
ОК 01, ОК 02, ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК 09 

ЛР 1-12,  ЛР15, ЛР 16,  

ЛР 17 

 

 

2.  Структура простейшей базы данных.  2 

3.  Свойства полей базы данных. 2 

4.  Типы данных 2 

5.  
Объекты базы данных: таблицы, запросы, 

формы, отчеты, страницы, макросы и модули. 

2 

Практические занятия 6 

 

 

  

 

 

 

№19 Создание базовых таблиц для БД «Ресторан»  

№20 Создание пользовательских форм для ввода и 

редактирования данных в СУБД Access.  

№21 Создание запросов  

Раздел 3. Электронные коммуникации в профессиональной деятельности 13  

Тема 3.1. 

Телекоммуникационные 

системы в 

профессиональной 

деятельности 

 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - лекция-визуализация (презентация), игровые 

технологии) 

1 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,15,16,17,19,20 

 

1.  Основные сервисы Интернета 2 

Практические занятия 2 

 

 

 

 

 

 

№22 Информация в Интернет для технолога 

общественного питания 

№23 Поиск информации в сети интернет правовые и 

этические нормы в сети Интернет 

Тема 3.2. Основы защиты 

компьютерной информации 

Содержание учебного материала 

(Тема изучается с использованием методов активного 

обучения - лекция-визуализация (презентация), игровые 

технологии) 

3 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,18 

 

1.  Защита от несанкционированного доступа 2 

2.  Классификация мер защиты 
2 

Практические занятия    
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 Дифференцированный зачет   

ВСЕГО: 46   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация учебной дисциплины осуществляется в кабинете «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности» 

 Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- столы компьютерные; 

- шкафы; 

- комплекты заданий для тестирования и контрольных работ. 

 Технические средства обучения: 

- персональные компьютеры, подключенные к локальной сети и Интернет; 

- интерактивная доска; 

- мультимедийная система; 

- принтер; 

- сканер; 

- многофункциональное устройство. 

Лицензионное программное обеспечение: 

- операционная система MSWindows. 

- комплект прикладных программ MicrosoftOffice. 

- система автоматизированного проектирования КОМПАС – 3DLT. 

- программа архивирования данных WinRar. 

- программа для записи дисков Nero. 

- антивирусная программа Антивирус Касперского для WindowsWorkstations. 

- браузеры Mozilla Firefox, Opera, GoogleChrome 

- программа распознавания текста ABBYYFineReader. 

- программные среды компьютерной графики AdobePhotoshop, CorelDraw. 

- программа для обработки звука SoundForge. 

- программа для обработки видео PinnacleStudio. 

- тестовая оболочкаАйрен 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 
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1. Михеева Е.В., Титова О.И. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности: учебник для студ. учрежденийсред.проф.образования /Е.В.Михеева, 

О.И.Титова.-10-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019 

2. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /Е.В.Михеева, 

О.И.Титова.-10-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017 

3. Гербер И. А., Глебова Е. Г., Попова Л. Е. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности для профессии повар-кондитер (с практикумом). СПО. 

Учебно-практическое пособие. – М.: изд.центр «академия», 2020. – 284 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. http://lemoi-www.dvgu.ru/ 

2. http://ru.wikipediа/ 

3. http://www.uatur.com/html/informatika/ 

4. http://gdpk.narod.ru/ 

5. http://www.tpu.ru/ 

6. http://psbatishev.narod.ru/ 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Михеева Е.В. Информатика: учебник для 

студ.учрежденийсред.проф.образования /Е.В.Михеева, О.И.Титова.-10-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016 

2. Немцова Т.И., Назарова Ю.В. Практикум по информатике. Ч.1.: учебн. пособ. / 

под ред. Л.Г. Гагариной. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2015 

3. Немцова Т.И., Назарова Ю.В. Практикум по информатике. Ч.2.: учебн. пос. / 

под ред. Л.Г. Гагариной. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2015 

4. Астафьева Н. Е., Гаврилова С. А., Цветкова М. С. Информатика и ИКТ: 

Практикум для профессий и специальностей технического и социально-экономического 

профилей: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / под ред. М. С. 

Цветковой. — М., 2014 

5. Цветкова М. С., Великович Л. С. Информатика: учебник для студ. учреждений 

сред.проф. образования. — М., 2018 

6. Иопа, Н. И. Информатика: (для технических специальностей): учебное пособие 

/ Н. И. Иопа. – Москва: КноРус, 2012 

http://lemoi-www.dvgu.ru/
http://ru.wikipediа/
http://www.uatur.com/html/informatika/
http://gdpk.narod.ru/
http://www.tpu.ru/
http://psbatishev.narod.ru/
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7. Леонтьев В.П. Новейшая энциклопедия персонального компьютера 2014. – М., 

ОЛМА Медиа Групп, 2014 

8. Монахов М.Ю. Учимся проектировать на компьютере. Элективный курс. 

Практикум. – М., 2005. Гвоздева, В. А. Информатика, автоматизированные 

информационные технологии и системы: учебник / В. А. Гвоздева. – Москва: Форум: 

Инфра-М, 2016 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

– использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

– использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, в том числе 

специального; 

– применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства 

 

Оценка результатов практических работ на: 

– правильность выполнения 

профессиональных задач с применением 

прикладного программного обеспечения MS 

Office и пакетов программ 

профессионального назначения; 

– выполнение комплексной работы с 

информацией в среде Windows. 

Оценка результатов практических работ на 

комплексное использование возможностей: 

– MS Word для создания текстовых 

документов, табличной информации; 

– MS Excel для создания документов и 

математической обработки числовых 

данных; 

– мультимедийных сред; 

– СУБД MS Access.; 

– поиска информации в сети Интернет; 

– антивирусных программ. 

Оценка результатов подготовки к 

практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, 

оформления практических работ, 

дифференцированного зачета. 

Знания:  

– основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации; 

– общий состав и структуру 

персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем; 

– состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

– методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 

– пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

Оценка тестирования на знание: 

– назначения, видов информационных 

технологий правовых и этических норм 

информационной деятельности человека; 

– базового и системного программного 

обеспечения; 

– возможностей пакетов прикладных 

программ компьютерной графики в 

профессиональной деятельности; 

– общего состава и структуры ЭВМ и 

вычислительных систем; 

– функции программного обеспечения, 

входящего в состав пакета прикладных 

программ; 

– принципов защиты информации от 
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– основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 

несанкционированного доступа 

Оценка результатов самостоятельной работы 

на поиск и использование информации из 

различных источников для подготовки и 

защиты проекта и рефератов.  

Оценка результатов дифференцированного 

зачета. 

 

 

 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы 

оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя гражданином и 

защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующие 

и участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным 

поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение 

окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

Принимающий семейные 

ценности своего народа, готовый к 

созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на их 

достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе 

в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей 

многонационального российского 

государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в том 

числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод 

других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное участие в 

социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, следующий 

идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской 

и научной работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-

исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий 

навыки самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и принятия 

решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность мышления в 

реализации производственных 

задач 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового общения, 

социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы 

и правила внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Выполнение социальных норм 

и правил, внутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная 

идентичность и ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

Самооценка и рефлексия 

результатов своей деятельности 

и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № -___ 

 

ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

№ 

п/п 

ФИО студента 

 

ЛР

1 

ЛР

2 

ЛР

3 

ЛР

4 

ЛР

5 

ЛР

6 

ЛР

6 

ЛР

7 

ЛР

8 

ЛР 

9 

ЛР 

10 

ЛР 

11 

ЛР 

12 

ЛР 

14 

ЛР 

15 

ЛР 

16 

ЛР 

17 

ЛР  

18 

ЛР 

19 

ЛР 

20 

1.                       

2.                       

3.                       

4.                       

5.                       

6.                       

7.                       

8.                       

9.                       

10.                       

11.                       

12.                       

13.                       

14.                       

15.                       

16.                       

17.                       

18.                       

19.                       

20.                       

 

 Дата______________________     Подпись преподавателя_______
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

« Экологические основы природопользования» 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.16 «Экологические основы 

природопользования» является частью основной профессиональной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей 

в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебного предмета может использоваться в дополнительном 

профессиональном образовании, на курсах переподготовки и повышения квалификации. 

1.2. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения 

предмета: 

В результате освоения предмета обучающийся должен уметь:  

 анализировать и прогнозировать экологические последствия различных 

видов производственной деятельности; 

 анализировать причины возникновения экологических аварий и 

катастроф;  

 выбирать методы, технологии и аппараты утилизации газовых выбросов, 

стоков, твердых отходов; 

 определить экологическую пригодность выпускаемой продукции; 

 оценивать состояние экологии окружающей среды на производственном 

объекте. 

В результате освоения предмета обучающийся должен знать:  

 виды и классификацию природных ресурсов, условия устойчивого 

состояния экосистем; 

 задачи охраны окружающей среды, природоресурсный потенциал и 

охраняемые природные территории Российской Федерации; 

 основные источники и масштабы образования отходов производства;  

 основные источники техногенного воздействия на окружающую среду, 

способы предотвращения и улавливания выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод, принципы работы аппаратов обезвреживания и очистки газовых выбросов и 

стоков химических производств, основные технологии утилизации газовых выбросов, 
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стоков, твердых отходов; принципы размещения производств различного типа, состав 

основных промышленных выбросов и отходов различных производств; 

 правовые основы, правила и нормы природопользования и экологической 

безопасности; 

 принципы и методы рационального природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического контроля и экологического регулирования; 

 принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды. 

Результатом освоения программы дисциплины является усвоение знания и 

приобретенные студентами умения, которые направлены на формирование 

профессиональных и общих компетенций. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППКРЗ по профессии 43.01.09 Повар, кондитер СПО. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
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ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

 Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа 

и предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа. 



10 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.16 Экологические основы природопользования 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Кол-во 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

практические занятия 7 

контрольные работы 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Экологические основы природопользования» 

 

Наименование разделов и тем 
Содержание учебного материала, практические занятия,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Взаимодействие природы и общества 11  

Тема 1.1. Теоретические 

основы природопользования и 

природоохранной деятельности 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,15,16,17, 

18,19,20 

 

 

1.  Предмет и задачи учебной дисциплины 1 

2.  Перспективы развития экологии 2 

3.  История возникновения экологии  2 

4.  Возможные перспективы развития экологии 2 

Практические занятия 
ПР№ 1. Круг проблем экологии как одной из самых 

обширных биологических дисциплин  

ПР№ 2. Составление схем соподчинения взаимосвязей 

проблем экологии  

2  

Тема 1.2 Взаимодействие 

общества и природной среды в 

процессе жизнедеятельности 

человека 

 

 

Содержание учебного материала 4 

 

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

5.  
Основные исторические этапы взаимодействия общества 

и природы 

2 

6.  
Последствия влияния отраслей экономики на 

окружающую среду 

2 

7.  Понятие мониторинга окружающей среды 2 

8.  
Комплексное использование природных ресурсов 

области 

3 

Практические занятия 

ПР№ 3. Диалектика взаимодействия общества и природы  

1  

 



12 

 

1 2 3 4 5 

Раздел 2. Правовые и социальные вопросы природопользования 21  

Тема 2.1 Рациональное 

использование и охрана 

природной среды 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 5 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

 

9.  Полезные ископаемые РФ 2 

10.  
Природные ресурсы и природоресурсный потенциал РФ 

и Приморского края 

2 

11.  Минерально-сырьевая база РФ и Приморского края   3 

12.  
Перспективы развития и главные экологические 

проблемы 

2 

13.  Эколого-экономическая оценка добываемых ресурсов 2 

Практические занятия 1  

ПР№ 4. Ознакомление с минеральными ресурсами 

Приморского края  

Тема 2.2 Водные ресурсы Содержание учебного материала 4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

14.  Круговорот и хозяйственное значение природной воды 1 

15.  Большие и малые реки Приморского края 2 

16.  Основные вещества загрязнители воды, их источники  2 

17.  Проблема сохранения чистой воды 3 

Практические занятия 
ПР№ 5. Оценка вод ДГО и выполнения работ по их 

очищению 

1  

Тема 2.3 Биологические 

ресурсы 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 5 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 

14,15,16,17,18,19,20 

18.  Охрана растительного мира 2 

19.  Классификация и рациональное использование лесов РФ 

и Приморского края 

2 

20.  Охрана редких и вымирающих групп животных 3 

21.  Воспроизводство лесов РФ и Приморского края 3 

22.  Особо охраняемые природные территории Приморского 

края 

3 

Практические занятия 
ПР№ 6. Видовое разнообразие парков Приморского края 

1  

Тема 2.4 Международное 

сотрудничество и 
Содержание учебного материала 2 ОК 1-5,9 
1.  Международные организации по охране окружающей 2 
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1 2 3 4 5 

экологическое образование 

 

среды ЛР 1-12, 15, 17 

ПК 1.1-1.3, 2.1 

 

2.  Проблемы охраны окружающей среды в Приморском 

крае 

2 

Практические работы 1  

ПР№ 7. Сотрудничество международных организаций в деле 

охраны окружающей среды 

Контрольная работа 

Дифференцированный зачет 

1 

Всего 32  

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 

3.–продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебного предмета требует наличия учебного кабинета «Экологические 

основы природопользования». 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- автоматизированное рабочее место преподавателя;  

- учебная доска;  

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов 

выдающихся ученых-химиков, модели атомов и др.); 

- средства информационно-коммуникационных технологий; 

- комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, 

инструкции по их использованию и технике безопасности; 

- библиотечный фонд. 

Технические средства обучения: 

- электронные книги; 

- проектор; 

- мультимедийная система; 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Арустамов Э.А., Левакова И.В., Баркалова И.В. Экологические основы 

природопользования. М.: Изд-во Дашков и К, 2016. 

2. Винокурова Н.Ф. Глобальная экология. М.: Дрофа, 2017. 

3. Гальперин М.В. Экологические основы природопользования. М.: ФОРУМ-

ИНФА-М, 2018. 

4. Колесников С.И. Экологические основы природопользования. М.: Даш-ков и К, 

2018. 

5. Криксунов Е.А. Экология. М.: Дрофа, 2016. 

6. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования. Ростов н/Д.: Феникс, 

2016. 

7. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования. М.: Просве-щение, 

2017. 
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8. Передельский Л.В.,  Коробкин В.И.,  Приходченко О.Е.  Экология: Учебник – М.: 

Проспект, 2016. 

9. Сидоров Ю.П., Рассказов С.В., Гаранина Т.В., Сытник Т.А. Экология: Курс 

лекций. – М.: РГОТУПС, 2016. 

10. Константинов В.М. Экологические основы природопользования. Учебное 

пособие для СПО. – М.: «Академия», 2016. 

3.2.2 Основные электронные издания 

1. «Экология производства» – журнал. Форма доступа: www.ecoindustry.ru 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Медведев В.Т. Охрана труда и промышленная экология. - М.: «Академия», 2017. 

2. Хатунцев Ю.Л. Экология и экологическая безопасность. – М.: «Академия» 2018. 

3. Рабочая программа воспитания КГА ПОУ «ДИТК», составленной по примерной 

рабочей программе воспитания ФИРО РАНХиГС от 14.05.2021г. 

4. Манько О.М. Экологические основы природопользования (2-е изд., стер.) 

учебник. – М.: изд.центр «Академия». 2018. – 192 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебного предмета осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися самостоятельных работ. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

1 2 

Умения:   

Умение анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных видов 

производственной деятельности. 

 

Правильный анализ и прогноз экологических 

последствий различных видов 

производственной деятельности. 

 

Умение определить экологическую пригодность 

выпускаемой продукции. 
Соответствие выбранных экологических 

параметров на пригодность выпускаемой 

продукции. 

Умение анализировать причины возникновения 

экологических аварий и катастроф. 
Правильный анализ причин возникновения 

экологических аварий и катастроф. 

Знания:  

Знать основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду, способы 

предотвращения и улавливания выбросов, методы 

очистки промышленных сточных вод, принципы 

работы аппаратов обезвреживания и очистки 

газовых выбросов и стоков химических 

производств. 

Анализировать основные источники 

техногенного воздействия на окружающую 

среду, правильность выбора способов 

предотвращения и улавливания выбросов, а 

так же методов очистки промышленных 

сточных вод. 
Обосновать выбор технологически 

возможных  аппаратов обезвреживания 

согласно принципа работы. 

Знать виды и классификацию природных 

ресурсов, условия устойчивого состояния 

экосистем. 
Знать задачи охраны окружающей среды, 
природоресурсный потенциал. 

Правильное подразделение природных 

ресурсов согласно их видов. 
Оценивать состояние окружающей среды 

согласно задач охраны окружающей среды. 

Знать охраняемые природные территории 

Российской Федерации. 
Оценка состояния охраняемых природных 

территорий Российской Федерации. 

Знать правовые основы, правила и нормы 

природопользования и экологической 

безопасности. 

Обосновывать правила и 

нормы природопользования и экологической 

безопасности  согласно знаний правовых 

основ. 

Знать принципы и методы рационального 

природопользования, мониторинга окружающей 

среды, экологического контроля и экологического 

регулирования. 

Правильное оценивание природопользования 

согласно принципам и методам контроля. 

Знать принципы и правила международного 

сотрудничества в области природопользования и 

охраны окружающей среды. 

Анализировать принципы и 

правила международного сотрудничества в 

области природопользования и охраны 

окружающей среды. 
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Личностные результаты с учетом особенностей учебного предмета 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы 

оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью 

народа, гражданином России.  

Осознающий себя гражданином и 

защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый 

защищать Родину. 

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, 

открытости. Экономически активный 

и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие 

в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к 

изучению и освоению 

культурных традиций России, 

русского и родного языка.  

Уважающий различные 

взгляды и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том 

числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий приверженность 

к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные 

Принимающий семейные ценности 

своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ценности своего народа. отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Пользующийся свободой 

выбора и самостоятельный в 

принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, информационного 

развития России, готовый работать 

на их достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным 

духом, способный быть 

лидером, демонстрирующий 

готовность к продуктивному 

взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать ожиданиям 

работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с 

членами команды и сотрудничающий 

с другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, 

пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий 

самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, 

и оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и демонстрирующий 

уважение к представителям 

различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального 

российского государства. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в том 

числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, 

установки, отношения, 

личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и 

свобод других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

 

Осознающий важность 

сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение 

и культуры.  

Принимающий активное участие в 

социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, 

следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, 

прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные 

взгляды и вероисповедания, не 

нарушающие права и свободы 

других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным и девиантным 

поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и 

свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

(при наличии) 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться 

на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Конструктивно 

взаимодействующий в 

коллективе. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 15  

Участвующий в 

исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Опыт научно-исследовательской 

деятельности 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной 

деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию 

и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться 

на протяжении жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в мире 

труда, демонстрирующий навыки 

самообразования и саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса (при наличии) 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства 

и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и 

принятия решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально 

самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность мышления в 

реализации производственных задач 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового 

общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные 

нормы и правила внутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных норм и 

правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к 

будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении 

цели.  

Осознающий ценность 

образования. 

Профессиональная идентичность и 

ответственность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их 

влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия результатов 

своей деятельности и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Ключевые компетенции цифровой экономики» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Ключевые компетенции цифровой 

экономики» является частью основной профессиональной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Дисциплина «Ключевые компетенции цифровой экономики» входит в 

общепрофессиональный цикл, сформирована за счет вариативной части. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии: ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 4, ОК 5, ОК 6, ОК 7, ОК 8, ОК 9, ОК 10, ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- использовать цифровые средства и ресурсы для генерирования новых идей и 

решений; 

- использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации; 

- использовать цифровые средства и приложения для создания продукта; 

- анализировать, отбирать и обобщать полученную информацию для решения 

практических и исследовательских задач. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- назначение и виды информационных технологий, технологии сбора, накопления, 

обработки, передачи и распространения информации;  

- понимать и усваивать информацию при чтении научной литературы,использовать 

полученные сведенияпри подготовке к занятиям по дисциплине; 

- приемы структурирования информации; 

- формат оформления результатов поиска информации; 

- принципы защиты информации от несанкционированного доступа. 
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими способность:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Личностные результаты учебной дисциплины формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
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ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 
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ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

 Личностные результаты  

реализации программы воспитания, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

профессиональными компетенциями, соответствующим основным видам 

профессиональной деятельности 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

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

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 37 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа.  
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 37 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

теоретическое обучение 14 

практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

Подготовка к практическим занятиям 1 

Подготовка к дифференцированному зачету; 1 

Промежуточная аттестация в форме: дифференцированного зачета 



2.2 Тематический план и структура учебной дисциплины «Ключевые компетенции цифровой экономики» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компетенций и 

личностных результатов, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Тема 1. 

Коммуникация и 

кооперация в 

цифровой среде 

Содержание учебного материала (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - лекция-

визуализация (презентация), игровые технологии) 

4 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,16,17,18,20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Современная Интернет-информация. 1 2 

2. Технологии обмена информацией и организации 

совместной работы.  

1 
2 

3. Новые модели организации труда (коворкинги, 

удалённые офисы, распределённые проектные команды, 

фриланс, краудсорсинг). 

1 

2 

4. Деловой и сетевой этикет. Интернет-безопасность. 1 2 

В том числе практических занятий 2  

 

 

 

 

 

Практическая работа №1 Электронное правительство 

Задачи электронного правительства. Основные цели 

электронного правительства. Сферы  взаимодействия 
2 

Тема 2. 

Саморазвитие в 

условиях 

неопределенности 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - лекция-

визуализация (презентация), игра-викторина) 

4  

ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,16,17,18,20 

 

 

1. Работа с информацией, как способ личностного 

развития 

1 
2 

2. Здоровье и благополучие человека, как ключевое 

условие саморазвития.  

1 
2 

3. Цифровые средства достижения образовательных 

целей, образовательные платформы 

2 
2 

В том числе практических занятий 4  
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Практическая работа №2 Средства поиска контента для 

саморазвития в цифровой среде, использование 

государственных и частных цифровых услуг в сфере 

образования 

2  

 

 

 

 

 

  

Практическая работа №3 Цифровые образовательные 

ресурсы и инструменты (электронные библиотеки, 

дистанционное обучение и др.) 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

Работа с конспектом, литературой, Интернет-источниками. 

Тема 3. 

Креативное 

мышление  

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - (метод 

синектики, групповая дискуссия, мозговой штурм) 

2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,16,17,18,20 

 

 

 

 

1. Создание и развитие цифрового контента. 1 2 

2. Креативное применение цифровых технологий. 1 2 

В том числе практических занятий 8 

 

 

Практическая работа №4 Работа с криптоконтейнером 4 

Практическая работа №5 Разработка, представление и 

продвижение проекта с помощью цифровых инструментов 

4 

Тема 4. 

Управление 

информацией и 

данными 

Содержание учебного материала (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - 

«Перевёрнутое обучение» (flippedlearning); технология 

саморазвивающегося обучения 

2 ОК 1-11 

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 

ЛР 1-12, 14,16,17,18,20 

1. Управление данными: просмотр, поиск и фильтрация 

данных, информации и цифрового контента.  

1 
2 

2. Управление информацией: взаимодействие 

посредством цифровых технологий. 

1 
2 

Тема 5. 

Критическое 

мышление в 

цифровой среде 

 

 

Содержание учебного материала (Тема изучается с 

использованием методов активного обучения - лекция-

визуализация (презентация), игра-викторина) 

2  

ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

 

1. Оценка данных, информации и цифрового контента. 1 2 

2. «Интернет вещей» (InternetofThings,IoT), надёжные 

источники информации, краудсорсинг, информационные 

1 
2 
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системы общего пользования ПК 5.1-5.5 

ЛР 1-12, 14,16,17,18,20 

 

 

 

 

 

 

 

 

В том числе практических занятий 6 

 

Практическая работа №6 Методы и инструменты оценки 

информации: фактчекинг, авторские лицензии (Creative 

Commons), плагины браузеров для проверки достоверность 

контента в сети (WOT:Web of Trust) 

2 

 

 

2 

Практическая работа №7 Исследование Краудсорсинг-

платформ 

Практическая работа №8 Платежные системы электронной 

коммерции 

1 

Практическое занятие №9 Дифференцированный зачет, 

тестирование 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 1  

Подготовка к дифференцированному зачету.  1 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Освоение программы дисциплины «Ключевые компетенции цифровой экономики» 

реализуется в учебном кабинете информатики и информационно-коммуникационных 

технологий, в котором имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во 

время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся. 

В состав кабинета информатики входит лаборатория с лаборантской комнатой. 

Помещение кабинета удовлетворяет требованиям санитарно-эпидемиологических правил 

и быть оснащено типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях, в том 

числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для 

выполнения требований к уровню подготовки обучающихся. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения 

программы учебной дисциплины «Ключевые компетенции цифровой экономики» входят: 

 компьютеры учащихся (рабочие станции), рабочее место педагога с модемом, 

одноранговая локальная сеть кабинета, интернет); 

 периферийное оборудование и оргтехника (принтер на рабочем месте педагога, 

сканер на рабочем месте педагога, копировальный аппарат, гарнитура, веб-камера, 

цифровой фотоаппарат, проектор и экран); 

 программное обеспечение для компьютеров на рабочих местах с системным 

программным обеспечением (для операционной системы Windows), системами 

программирования и прикладным программным обеспечением по каждой теме программы 

учебного предмета «Информатика»; 

 печатные и экранно-звуковые средства обучения; 

 расходные материалы: бумага, картриджи для принтера и копировального 

аппарата, диск для записи (CD-R или CD-RW); 

 учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование; 

 вспомогательное оборудование; 

 комплект технической документации, в том числе паспорта на средства 

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 

 библиотечный фонд. 

В библиотечный фонд входят учебники, электронные учебники, учебно-

методические комплекты (УМК), обеспечивающие освоение учебной дисциплины. 
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Библиотечный фонд дополнен электронными образовательными ресурсами: 

электронными энциклопедиями, словарями, справочниками по информатике, 

электронными книгами научной и научно-популярной тематики и др. 

В процессе освоения программы дисциплины «Ключевые компетенции цифровой 

экономики» студенты имеют возможность доступа к электронным учебным материалам, 

имеющимся в свободном доступе в сети Интернет (электронным книгам, практикумам, 

тестам, др.) 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Федеральный закон от 27.07.2006 № 152-ФЗ «О персональных данных» с изм., 

внесенными Федеральным законом от 29.07.2017 № 223-ФЗ (ред.18). 

2. Федеральный закон от 29.12.2010 № 436-ФЗ (ред. от 01.05.2017)«О защите детей 

от информации, причиняющей вред их здоровью и развитию». 

3. Федеральная целевая программа «Концепция развития образованияна 2016-2020 

гг.» № 2765-р от 29.12.2014 г. 

4. Национальный проект «Образование» (утвержден президиумом Совета при 

Президенте РФ по стратегическому развитию и национальным проектам (протокол от 

03.09.2018 №10). 

5. Госпрограмма РФ «Информационное общество» 2011-2020 гг.,утв. 

Распоряжением Правительства РФ от 17.11.2008 № 1662-р(ред. от 10.02.2017). 

6. Стратегия развития информационного общества в Российской Федерации, утв. 

Указом Президента РФ от 09.05.2017 № 203 «О Стратегии развития информационного 

общества в Российской Федерации на 2017-2030 годы». 

7. Стратегия развития отрасли информационных технологий в Российской 

Федерации на 2014-2020 годы и на перспективу до 2025 года № 2036-рутв. распоряжением 

Правительства Российской Федерации от 1 ноября 2013 года. 

8. Доктрина информационной безопасности Российской Федерации,утв. Указом 

Президента РФ от 05.12.2016 № 646 «Об утверждении Доктриныинформационной 

безопасности Российской Федерации». 

9. Распоряжение Правительства РФ от 28.07.2017 № 1632-р «Программа «Цифровая 

экономика в Российской Федерации». Паспорт Федерального проекта «Цифровая 

образовательная среда»(Приложение к протоколу заседания проектного комитета по 

национальномупроекту «Образование» от 07декабря 2018 г. № 3) на период с 1 октября 

2018 г.по 31 декабря 2024 г. 
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10. Паспорт Федерального проекта «Цифровая образовательная среда».– Режим 

доступа: http://майскийуказ.рф/biblioteka/federalnyeproekty/-федеральный-проект-

цифровая-образов/. 

11. Паспорт Федерального проекта «Нормативное регулирование цифровой 

среды» Национальной программы «Цифровая экономика РоссийскойФедерации» 

(Приложение к протоколу президиума Правительственной комиссии по цифровому 

развитию от 27.12.2018 № 6). 

12. Инновационное развитие: экономика, интеллектуальные ресурсы, управления 

знаниями/подред. Б.З. Мильнера. М.:ИНФРА-М,2018.–624с.- 

http://znanium.com/bookread2.php?book=975926. 

13. Лапидус Л. Цифровая экономика: управление электронным бизнесом и 

электронное коммерцией. М.: ИНФРА-М, 2018. – 479 с.  

14. Маркова, В. Д. Цифровая экономика: учебник / В.Д. Маркова. – Москва: 

ИНФРА-М, 2018. – 186 с. 

15. Основы цифровой экономики: учебное пособие / коллектив авторов; под ред. 

М.И. Столбова, Е.А. Бренделевой. – М.: Научная библиотека, 2018.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Евростат: https://ec.europa.eu/eurostat/home 

2.Индикаторы цифровой экономики 2018: https://www.hse.ru/primarydata/ice2018  

3.ОфициальныйсайтДепартаментаООНпоэкономическимисоциальным вопросам: 

https://www.un.org/development/desa/en/ 

4. Официальный сайт Всемирного Банка: http://www.worldbank.org/  

5. Официальный сайт Всемирного экономического форума: 

https://www.weforum.org/ 

6. Официальный сайт Международного валютного фонда: 

https://www.imf.org/external/index.htm 

7. Официальный сайт ОЭСР: http://www.oecd.org/ 

8. Технологии, меняющие мир http://kaspersky.vedomosti.ru 

9. Цифровая экономика http://cde2035.com/ru 

10. Цифровая экономика http://digital-economy.ru 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Перспективы экономической глобализации: монография / коллектив авторов; 

под ред. А.С. Булатова. – М.: КНОРУС, 2019. – 666 с. 

2. Ревенко Н.С. Цифровая экономика Китая: новый этап экономического развития 

страны // Информационное общество. 2017. №4-5. С. 43-50. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=975926
http://kaspersky.vedomosti.ru/
http://cde2035.com/ru
http://digital-economy.ru/
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3. Ревенко Н.С. Цифровая экономика США в эпоху информационной 

глобализации: актуальные тенденции // США и Канада: экономика, политика, культура. 

2017. №8 (572). С. 78-100.  

4. Стрелец И.А. Сетевая экономика и сетевые рынки: учебное пособие. М.: Изд-
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современность - 2017. - N 4 - C. 128-142.  
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«Э», 2017. – 208 с. 

 

 



17 
 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Умения 

‒ использование цифровые средства и 

ресурсы для генерирования новых идей и решений; 

‒ использование информационные ресурсы 

для поиска и хранения информации; 

‒ использование цифровые средства и 

приложения для создания продукта; 

‒ анализирует, отбирает и обобщает 

полученную информацию для решения 

практических и исследовательских задач. 

практические 

занятия,дискуссии, 

подготовкапрезентаций, 

рефератов, докладов. 

Знания 

‒ назначение и виды информационных 

технологий, технологии сбора, накопления, 

обработки, передачи и распространения 

информации;  

‒ понимание и усваивание информации при 

чтении научной литературы,использовать 

полученные сведенияпри подготовке к занятиям по 

дисциплине; 

‒ приемы структурирования информации; 

‒ формат оформления результатов поиска 

информации; 

‒ принципы защиты информации от 

несанкционированного доступа. 

подготовка презентаций, 

рефератов, докладов; 

практические занятия; 

«мозговой штурм»; дискуссии. 
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Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы 

оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, 

гражданином России.  

Осознающий себя гражданином 

и защитником великой страны. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы 

демократического общества и 

следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную 

гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля  

 

Проявляющий активную 

гражданскую позицию, 

демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости. Экономически 

активный и участвующий в 

студенческом и 

территориальном 

самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, 

продуктивно 

взаимодействующие и 

участвующие в деятельности 

общественных организаций. 

Готовый использовать свой 

личный и профессиональный 

потенциал для защиты 

национальных интересов 

России. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению 

и освоению культурных традиций 

России, русского и родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в 

помощи, в том числе через уплату 

установленных налогов.  

Уважающий личность другого 

человека.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и 

уважение личности другого 

человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы 

других людей. 

Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей   

многонационального народа 

России. Лояльный к установкам 

и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным 

поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение 

окружающих. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении 

исторического и культурного 

наследия России.  

Принимающий семейные 

ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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Принимающий и сохраняющий 

традиционные семейные ценности 

своего народа. 

демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу 

выбора, самостоятельность и 

ответственность в принятии 

решений, стремление к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Занимающий активную 

гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии 

решений.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей. 

Принимающий цели и задачи 

научно-технологического, 

экономического, 

информационного развития 

России, готовый работать на их 

достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде 

личностного и 

профессионального, 

конструктивного «цифрового 

следа». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным 

мышлением, командным духом, 

способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную 

гражданскую позицию, в том числе 

в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и 

личностному развитию.  

Готовый соответствовать 

ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, 

эффективно 

взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно 

выполняющий 

профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных 

целей; демонстрирующий 

профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и 

уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и 

оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

представителям различных 

этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и 

трансляции культурных 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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традиций и ценностей 

многонационального 

российского государства. 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое 

правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, 

религиозные права человека, в 

том числе с особенностями 

развития; ценящий 

собственную и чужую 

уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности». 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и 

свобод, а также прав и свобод 

других граждан России. 

Участвующий в реализации 

просветительских программ, 

поисковых, археологических, 

исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных 

объединениях 

Осознающий важность сохранения 

и укрепления здоровья, имеющий 

внутреннюю установку на активное 

здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное 

участие в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, 

следующий идеалам 

гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав 

и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

 

Соблюдающий и 

пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие 

права и свободы других людей.  

Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и 

девиантным поведением. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим 

людям, их правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную 

ценность личности человека; 

уважающий собственную и 

чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Стрессоустойчивость, 

коммуникабельность 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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Конструктивно 

взаимодействующий в коллективе. 

ЛР 16  

Имеющий положительную 

динамику в организации 

собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, 

самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к 

саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, 

готовый учиться на протяжении 

жизни. 

Открытый к текущим и 

перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий 

навыки самообразования и 

саморазвития. 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах 

профессионального мастерства и в 

командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и 

ответственность выбора и принятия 

решений.  

Критически мыслящий, 

интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию. 

Инновационность мышления в 

реализации производственных 

задач 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки 

межличностного делового общения, 

социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы 

и правила внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Выполнение социальных норм 

и правил, внутреннего 

распорядка колледжа и 

предприятия 

Метод  

педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное 

продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Самооценка и рефлексия 

результатов своей деятельности 

и развития 

Метод  

педагогического 

наблюдения 
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24 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

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

кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

В части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента, 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование результатов обучения 

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.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

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 
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1.1.2.  Перечень личностных результатов (ЛР) 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
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отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих: 33.011 Повар, 33.010 Кондитер, 33.014 Пекарь. 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
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- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь:  

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

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

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

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

править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и 

приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, продуктов. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

- требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

1.2. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 
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Всего – 266 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 240 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 96 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 

учебной и производственной практики – 144 часа. 

 

 

 

.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональн

ых общих 

компетенций, 

личностных 

результатов 

Наименования 

разделов 

профессионально

го модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Общий 

объем 

нагрузки, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

т.
 п

о
д
го

то
в
к
и

 Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 

работа 
Обучение по МДК 

Практики 
 

Всего 

 

В том числе 

Консуль

-тации 

П
р
о
м

еж
у

т.
 а

тт
ес

т.
 

Лаборат. 

и практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производствен

ная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 1.1-1.4 

ОК 01-10 

ЛР1-

12,14,15,16,19,

20 

МДК.01.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов  

32 Х 30  18 Х Х Х  2 

ПК 1.1-1.4 

ОК 01-10 

ЛР1-

12,14,15,16,19,

20 

МДК.01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов. 

150 Х 72 6 34 72 Х 2 4 

 Производственн

ая практика (по 

профилю 

специальности), 

часов  

72 

 

Х   72 

 

  

 Промежуточная 

аттестация 

12 12      
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 Всего: 266 12 96 6 - Х 72 72 2 6 

 

2.2 Содержание обучения профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
30  

 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 
30 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к 

Содержание  

4 
1.  Технологический цикл обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика 

этапов. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – проблемная лекция. 

1 
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реализации 

полуфабрикатов из них 
2.  

Классификация, характеристика способов кулинарной обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к 

процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН 

(последовательность и поточность технологических операций, 

определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, 

контроль функционирования технологического оборудования, 

контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

2 

3.  
Правила составления заявки на сырье. Правила ведения расчетов с 

потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос. 

 2 

4.  
Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: 

порционирование (комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

 2 

Практические занятия 2 ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

1. №1.Составление заявки на сырье.   

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов 

 

Содержание  

10 

1.  Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по 

обработке овощей. Организация процесса механической кулинарной 

обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика этапов.  

1 

2.  Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ.Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – презентация. 

2 

3.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и 

2 
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грибов. 

4.  Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

2 

5.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними. 

2 

Практические занятия 

6 

 

1. №2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, 

нарезке овощей и грибов 

2. №3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации 

механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и 

грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки) 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

6 

1.  Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ.Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

2 

2.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них.  

2 

3.  Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья 

в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

2 

4.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 

2 
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Практические занятия 

4 

 

1. №4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для 

процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

2. №5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

10 

1.  Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них.  

2 

2.  Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – презентации. 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

3.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

2 

4.  Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 

2 

5.  Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 

2 

Практические занятия 

6 

 

 

1. №6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

2. №7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из 

котлетной массы 
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3. №8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1: 

2 

 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 

характеристик различных видов технологического оборудования. Сбор информации, в том числе с 

использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах 

ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью 

ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных 

ресурсов. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации 

рабочих мест. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Учебная практика 

 Виды работ: 

- Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, 

приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и 

мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество 

говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых 

полуфабрикатов из мяса,мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

6 

 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 66 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 66 

Тема 2.1 Содержание  8 
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 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов  

1.  Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения – 

проблемная лекция. 

1 

2.  Технологический процесс механической кулинарной обработки, 

нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, 

салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, 

кулинарное назначение. 

 

 

 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

3.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и 

грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при 

обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного 

картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов 

овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству 

обработанных овощей, плодов и грибов. 

2 

4.  Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 

овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 

вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения. 

2 

Лабораторные работы 

4 

 

 

1. №1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы 

защиты от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка 

корнеплодов 

2. №2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-

шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к 

фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, 

капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей 

(перца, кабачков, баклажан, помидоров) 
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Тема 2.2.  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

4 

1.  Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного 

водного сырья. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – кейс-технологии. 

2 

2.  Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, 

подготовка нерыбного водного сырья. 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

3.  Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 

бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и 

мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

обработанной рыбы. 

2 

4.  Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации 

отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 

хранения. 

2 

Тема 2.3  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание  

18 

 

1.  Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 

из рыбы, нерыбного водного сырья.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

2 

2.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без 

головы, «кругляши». 

2 

3.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: порционный кусок 

непластованной рыбы (стейк). 

2 
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4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: филе с кожей и реберными 

костями, филе с кожей без костей, чистое филе. 

2 

5.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: «бабочка», рулетики, мелкие 

куски рыбы. 

2 

6.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: порционные 

полуфабрикаты, панированные в различных панировках. 

2 

7.  Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы.  

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

8.  Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.  2 

 Лабораторные работы 

12 

 

 

1. №3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы.  

2. №4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 

3. №5. Обработка нерыбного водного сырья 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка 

мяса, мясных продуктов 

Содержание  

4 

1.  Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного 

сырья. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, 

мясного сырья. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – дискуссионный (разбор ситуации из практики). 

2 

2.  Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание 

мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 

говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  

2 

3.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины. 

2 

4.  Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 2 
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минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. 

Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных продуктов 

Содержание  

12 

 

1.  Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 

из мяса, мясного сырья.  

2 

2.  Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

презентации. 

2 

3.  Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, 

баранины, свинины, телятины.  

2 

4.  Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2 

5.  Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом и без, полуфабрикатов из них.  

2 

6.  Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 
 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

 

 

1. №6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса. 

2. №7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с 

хлебом и без. 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

4 

1.  Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика.  

2 

2.  Оценка качества и безопасности. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – деловая игра. 

2 

3.  Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика.  2 
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4.  Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 2 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  

12 

 

1.  Классификация, ассортимент, характеристика полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

2 

2.  Требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика. 

2 

3.  Технологический процесс приготовления порционных 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – использование 

видеоматериалов. 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

4.  Технологический процесс приготовления мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 

2 

5.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.  2 

6.  Требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов из 

котлетной массы птицы. 

2 

Лабораторные работы 10 

 

 

1. №8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

2. №9. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 

4 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления 
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полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах 

его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, 

способа обработки.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Обработка, приготовление и подготовка полуфабрикатов из овощей, грибов. 

2. Обработка, приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

3. Обработка, разделка и приготовление полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд и 

кулинарных изделий из говядины, баранины, свинины и телятины. 

4. Обработка, подготовка и приготовление полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд 

и кулинарных изделий из домашней птицы, дичи, кролика. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

66 

ПК 1.1 

ПК 1.2 

ПК 1.3 

ПК 1.4 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Обработка, приготовление и подготовка полуфабрикатов из овощей, грибов. 

2. Обработка, приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд и кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

3. Обработка, разделка и приготовление полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд и 

72 
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кулинарных изделий из говядины, баранины, свинины и телятины. 

4. Обработка, подготовка и приготовление полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд 

и кулинарных изделий из домашней птицы, дичи, кролика. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

Всего 242  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства; лаборатория Учебная кухня ресторана. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета Технического оснащения и 

организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского производства, 

оснащены:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: Учебная кухня ресторана, 

оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3. Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
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3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

11. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с. 

12. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2016. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

14. КачуринаТ.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 
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15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

18. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

19. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник 

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. - 128 с. 

20. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. 

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. 

- 282 с. 

21. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

4. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

5. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/4620 

6. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

8. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

9. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
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10. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

11. http:/   /www.pitportal.ru/ 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приготовления пищи. 

Учебник для студентов средних специальных учебных заведений / под ред. 

М.А.Николаевой. -М.: Деловая литература, 2018. - 497с. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум для 

СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – М.: 

Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. Учебник для СПО.-М.: изд.центр 

«Академия», 2020. 176 с. 

5. Климова М. В. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. 2017 

6. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учебник для СПО. – М.: изд. центр «Академия», 2018. – 192 с. 

7. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий (12-е изд.) учеб. 

Пособие. 2018. - 512 с. 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

  Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся не только 

сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений 

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и 

способу обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
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производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты  

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 
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кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 
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транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 
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ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 
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деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 программы. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован с 

учетом специфики обучения по программе профессионального модуля. 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей учебной дисциплины     

 

 

Наименования ЛР 

 

Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, гражданином 

России.  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы демократического 

общества и следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности 

общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для 

защиты национальных интересов России. 

Метод педагогического 

наблюдения 
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ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и освоению 

культурных традиций России, русского и 

родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в помощи, в 

том числе через уплату установленных 

налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и уважение личности 

другого человека, его прав и свобод, не ущемляющих 

права и свободы других людей.  

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении исторического и 

культурного наследия России.  

Принимающий и сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего народа.  

Принимающий семейные ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к 

саморазвитию и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Принимающий цели и задачи научно-

технологического, экономического, информационного 

развития России, готовый работать на их достижение. 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, командным 

духом, способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную гражданскую 

позицию, в том числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и личностному 

развитию.  

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий 

с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных 

целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, религиозные права 

человека, в том числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, отношения, 

личностные качества гражданина, необходимые для 

Принимающий активное участие в социально 

значимых мероприятиях, соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам гражданского 

Метод педагогического 

наблюдения 
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реализации его собственных прав и свобод, а также 

прав и свобод других граждан России. Участвующий 

в реализации просветительских программ, 

поисковых, археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры.  

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 13  

Проявляющий ответственность за результат 

учебной деятельности и профессиональной 

деятельности. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Умение реализовывать личностные качества в 

производственном процессе 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность Метод педагогического 

наблюдения 
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ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Опыт научно-исследовательской деятельности Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в организации 

собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. Стремящийся к 

саморазвитию и самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, готовый учиться на 

протяжении жизни.  

Открытый к текущим и перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий навыки 

самообразования и саморазвития. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами образовательного процесса  

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах профессионального 

мастерства и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и ответственность 

выбора и принятия решений.  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию.  

Инновационность мышления в реализации 

производственных задач 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки межличностного 

делового общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы и 

правилавнутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных норм и правил, внутреннего 

распорядка колледжа и предприятия 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная идентичность и ответственность Метод педагогического 

наблюдения 
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ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение и 

личностное развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке 

их влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия результатов своей 

деятельности и развития 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 

 

___ПМ. 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента_ 

№ 

п/п 
ФИО студента 

 

ЛР1 ЛР2 ЛР3 ЛР4 ЛР5 ЛР6 ЛР6 ЛР7 ЛР8 ЛР9 ЛР 

10 

ЛР 

11 

ЛР 

12 

ЛР… 

 

 

ЛР 
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2                 

3                 

4                 

                 

                 

                 

                 

                 

 

 

 

 

Дата______________________     Подпись преподавателя________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К ОПОП 

профессии «Повар, кондитер» 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

 

 

 

 

Код профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дальнегорск, 2021 г.



2 

 

1. Рабочая программа профессионального модуля «ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 «Повар, кондитер», Федеральным законом «Об образовании в 

Российской Федерации» ФЗ-№273 от 29.12.2012, приказом Минобрнауки 

России от «09» декабря 2016 №1569 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», и регламентирует 

порядок реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС). 

2. Учебного плана профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного «30» 

июня 2021 г. Протокол № 8. 

3. Примерной основной образовательной программы, рекомендованной 

ФГАУ ФИРО от «22» декабря 2016 г. 

4. Рабочей программой воспитания КГА ПОУ «ДИТК», составленной по 

примерной рабочей программе воспитания ФИРО РАНХиГС от 14.05.2021г. 

 

Организация-разработчик: краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение «Дальнегорский 

индустриально-технологический колледж» 

Разработчики:  

Перелыгина Оксана Константиновна – руководитель практики КГА ПОУ 

«ДИТК» 

Кобылкевич Елена Юрьевна – преподаватель КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Рассмотрена и рекомендована к утверждению 

На заседании цикловой методической комиссии 

Протокол № _1__ от «_14__»__сентября__ 2021 г. 

 



3 

СОДЕРЖАНИЕ 

стр. 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 9 

 32 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, 

кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

В части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень  личностных результатов (ЛР) 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код 
Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 
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ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 
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ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь:  

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

- своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

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

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

- 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, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

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

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего – 684 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 146 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 140 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 

учебной и производственной практики – 396 час. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профессион

альных 

общих 

компетенци

й, 

личностных 

результатов 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

Объем образовательной программы, час  Промеж

уточная 

аттестац

ия 

Самостоятельна

я работа1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

 

Обучение по МДК, час. Практики Консул

ьтации 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебн

ая 

Произв

одстве

нная 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

лекции

, уроки 

1 2 3 4 5 6 7 8 9  10 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

32 30 16 14 - - 

  

2 

ПК 2.1., 2.2, 

2.3 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

18 18 8 10 - - 

  

- 

ПК 2.1., 2.2, 

2.4 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

18 18 8 10 - - 

  

- 

ПК 2.1, 2.2, Раздел модуля 4.  44 44 22 22 - -   - 

                                                             
1 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



9 
2.4, 2.5 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного 

ассортимента 

40 40 18 22 - - 

  

- 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

46 44 22 22 - - 

  

2 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

84 76 40 36 - - 

 

 

2 

 

 

6 

2 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Учебная и производственная 

практика 396  144 252 

 12 

- 

 Промежуточная аттестация 12  6 6    

 Всего: 684 270 134  136 144 252 2 18 6 

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
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2.2 Содержание обучения профессиональному модулю ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 
32  

 

 

 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
30+2 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

4 

1.  Технологический цикл приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность этапов. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – проблемная лекция. 

1 

2.  Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой 

кулинарной обработки. Требования к организации хранения 

полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

1 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению,  

хранению, подготовке 

к реализации 

Содержание  

4 

 

1.  Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению бульонов, отваров, супов.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

1 

2. 

 

Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря,инструментов, посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

2 
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бульонов, отваров, 

супов 

 

ними.  

 

2 

3. 

 

Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к 

отпуску на вынос. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу 

хранения и подготовки к реализации. 

2 

Практические занятия 

6 

 

 

1. №1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре 

2. №2. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 

различных групп супов. 

3. №3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 

в процессе варки бульонов, отваров, супов 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов 

 

Содержание  

2 

1.  Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска горячих соусов с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к 

отпуску на вынос. 

2 

2.  Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих соусов, процессу хранения и 

подготовки к реализации.Тема изучается с использованием 

метода активного обучения –сase-study (анализ конкретных 

ситуаций, ситуационный анализ). 

2 

Практические занятия 4  
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1. №4. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре. 
 

2. №5. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 

различных групп супов.  

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  

4 

 

1. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном 

(основным способом и на пару), припущенном, жареном, 

тушеном, запеченном виде. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – презентация. 

2 

2. 

 

Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними. 

2 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску 

на вынос.Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

2 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок, процессу хранения и подготовки к реализации. 

2 

Практические занятия 

6 

 

 

1. №6. Организация рабочего места повара по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 

жареном, запеченном и тушеном виде. 

2. №7. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, 

запеченном и тушеном виде.  
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3. №8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации 

теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, 

электрофритюрницы, электрогрилей. 

 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1 

2 

 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической 

документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием 

Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ 

производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных 

презентаций по темам раздела. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок 
240+4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента 
18 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  

2 

1.  Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании бульонов, отваров.Приготовление бульонов и отваров. 

Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, 

кулинарное назначение бульонов и отваров. 

1 

2.  Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос. 

2 
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Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

1.  Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании заправочных супов. Правила выбора, характеристика и 

требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых 

пищевой промышленностью) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к 

супам. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – презентация. 

2 

2.  Правила и режимы варки, последовательность выполнения 

технологических операций: подготовка гарниров (виды нарезки 

овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 

подготовка круп, макаронных изделий), последовательность 

закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

2 

3.  Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  

картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

2 

4.  Правила оформления и отпуска горячих супов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для 

отпуска на вынос 

2 

Лабораторные работы 
4 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

 

1. №1.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание  

2 1.  Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании. Особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, 

2 
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реализации супов-

пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

условия и сроки хранения. Молочные и сладкие, диетические, 

вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – интерактивный 

урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос. 

2 

Лабораторные работы 
2 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

1. №2.Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре 

разнообразного ассортимента. 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных  

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

2 

1.  Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Супы региональной кухни: рецептуры, 

особенности приготовления, оформления и подачи. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – интерактивный 

урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

2 

2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных супов. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов 

для отпуска на вынос. 

2 

Лабораторные работы 
2 

 

1. №3.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 
18 

ПК 2.1 

ПК 2.2 
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Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение 

в питании горячих 

соусов 

Содержание  

2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

1.  Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании  горячих соусов. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – проблемная лекция. 

2 

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых 

соусов промышленного производства. 

2 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

муке. Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  

2 

 

1.  Характеристика, правила выбора, требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам. Методы приготовления, органолептические 

способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных 

продуктов и технологическими требованиями к соусу. 

2 

2.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его 

производных. Приготовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого 

основного и его производных. Приготовление, кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов грибного, молочного, сметанного и их производных. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения 

– интерактивная лекция с применением видеоматериалов. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

Практические занятия 

2 

 

1. №9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на 

муке различной консистенции. 

Лабораторные работы 
2 

1. №4. Приготовление соусов на муке. 

Тема 3.4.  

Приготовление, 
Содержание 2 
1.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 2 
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подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках  

условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на 

сливках. 

2.  Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная 

лекция. 

2 

Лабораторные работы 
2 

 

1. №5.Приготовление яично-масляных соусов, соусов на сливках. 

Тема 3.5.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов 

Содержание  

4 

1.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения соусов. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – работа в малых 

группах. 

2 

2.  Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических  соусов. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

Лабораторные работы 
2 

 

1. №6. Приготовление региональных, вегетарианских и 

диетических соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
44 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

 

Содержание 

12 

1.  Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов. Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к 

основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию 

пряностей, приправ.Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – интерактивная лекция с применением 

видеоматериалов. 

2 

2.  Выбор методов приготовления различных типов овощей для 2 
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разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и 

на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 

поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, 

тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, паровая 

конвекция и СВЧ-варка.   

3.  Методы приготовления грибов: жарка, тушение, запекание, 

фарширование, формовка, порцирование. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – интерактивный 

урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

4.  Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов. 

2 

5.  Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания.  

2 

6.  Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка 

горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

 

2 

Лабораторные работы 

12 

 

 

1. №7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

отварных и припущенных, овощей и грибов. 

2. №8. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

тушеных и запеченных овощей и грибов. 

3. №9. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

жареных овощей и грибов. 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

Содержание  

12 1.  Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий. 

2 

2.  Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к ПК 2.1 2 
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блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

качеству, условия и сроки хранения, значение в питании  круп, 

бобовых, макаронных изделий. Международные наименования 

и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая 

оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – интерактивный урок с применением 

видеоматериалов, ИКТ. 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

3.  Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, 

расчет выхода каш различной консистенции. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из 

каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. 

2 

4.  Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из 

бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – кейс-

технологии. 

2 

5.  Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества 

жидкости для варки макаронных изделий откидным и не 

откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из 

макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Подбор соусов. 

2 

6.  Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых, макаронных изделий: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из 

круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд 

и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска 

на вынос, транспортирования  

2 

Лабораторные работы 10 ПК 2.1  
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1. №10. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

круп. 
 ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2. №11. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

бобовых. 

3. №12. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

макаронных изделий. 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  разнообразного ассортимента 
40  

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

 

Содержание  

14 

1.  Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из яиц, творога, сыра.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

2 

2.  Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, 

творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного 

порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в 

рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ. 

2 

3.  Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

2 

4.  Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц 

отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для 

различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

2 

5.  Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, 

пудингов, вареников для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2 

6.  Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – интерактивный урок с применением 

2 
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видеоматериалов, ИКТ. 

7.  Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, 

сыра: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

2 

Практические занятия  
6 

 

1. №10. Расчет количества продуктов для приготовления  горячих 

блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

 

Содержание  

8 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

1.  Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из муки. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, 

подготовка пряностей и приправ.Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – презентация. 

2 

2.  Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, 

формовка изделий из теста 

2 

3.  Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, 

пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов 

и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

блюд из муки. 

2 

4.  Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 
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Лабораторные работы 

12 
  

1. №8.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, муки. 

Самостоятельная работа при изучении раздела 5 

 

 

 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической 

документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием 

Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ 

производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных 

презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
44 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

6 

1.  Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы 

и нерыбного водного сырья. Тема изучается с использованием 

метода активного обучения – интерактивный урок с 

применением видеоматериалов, ИКТ. 

1 

2.  Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов 

и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Международные 

наименования различных видов рыб и нерыбного водного 

сырья. 

2 

3.  Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в 

меню организаций питания различного типа. 
2 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

Содержание  
16 

 

1.  Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и ПК 2.1 2 
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подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка 

основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, 

запекание (с гарниром, соусом и без). 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2.  Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, 

жареных, тушеных, запеченных). Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная 

лекция. 

2 

3.  Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по 

вкусу, цветовой гамме, форме.  

2 

4.  Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья для различных форм обслуживания, типов 

питания. 

2 

5.  
Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания.  

2 

6. 

 

Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Тема 

изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

2 

7. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания.  

2 

8. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

2 

Практические занятия 

4 

 

1. №11. Расчет количества продуктов для приготовления горячих 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
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Лабораторные работы 

18 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

1. №9. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 

припущенной, тушеной рыбы 

2. №10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и 

запеченной рыбы 

3. №11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 

водного сырья 

Самостоятельная работа при изучении раздела 6 

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической 

документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием 

Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ 

производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных 

презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

76 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика  

Содержание  

6 

1.  Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика.Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – дидактическая игра. 

2 

2.  Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, 

панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и 

2 



25 
количества в соответствии с технологическими требованиями. 

3.  Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в 

меню организаций питания различного  типа. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

18 

 

 

 

 

 

1.  Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов для разных типов питания, в том числе 

диетического. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – проблемная лекция. 

2 

2.  Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 

пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во 

фритюре, на гриле, запекание (с гарниром, соусом и без). 

2 

3.  Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, 

тушеных, запеченных).  

2 

4.  Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по 

вкусу, цветовой гамме, форме. 

2 

5.  Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов 

для различных форм обслуживания, типов питания. 
2 

6.  Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, формы обслуживания.  

2 

7.  Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания.  

2 

8.  Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания 

и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

2 

9.  Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Тема изучается с использованием метода активного обучения – 

интерактивный урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

2 

Практические занятия 4  
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1. №12. Расчет количества продуктов для приготовления  горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов. 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Лабораторные работы 

20 

1. №12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном 

виде. 

2. №13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и 

без) виде. 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

12 

 

 

 

 

 

 

1.  Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без). 

2 

2.  Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, 

жареных, тушеных, запеченных). Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная 

лекция. 

2 

3.  Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из 

мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания. 

2 

4.  Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания.  

2 

5.  Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – мозговой штурм. 

2 
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6.  Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

 2 

Практические занятия 4 ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. №13. Расчет количества продуктов для приготовления  горячих 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Лабораторные работы 12 

 1. №14.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 

2 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). Работа с нормативной и технологической 

документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. Сбор информации, в том числе с использованием 

Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. Анализ 

производственных ситуаций, решение производственных задач. Подготовка компьютерных 

презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с 

144 
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учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусокс учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 
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прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

252 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПК 2.6 

ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 
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организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 674   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 
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6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф. 

образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2020. – 400 с. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 

для студ. учреждений высш.проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2016. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб. для учащихся учреждений сред.проф. образования / В.П.Золин. – 13-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы :учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования 11-е изд. / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2019. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 15-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

3.2.2 Электронные издания: 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

https://elearning.academia-moscow.ru/login
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2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/4620 

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

6. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

7. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

9. http:/   /www.pitportal.ru/ 

3.2.3 Дополнительные источники: 

1. Куткина М.Н., Линич Е.П. Организация питания детей и подростков. СПб: изд. 

«Лань», 2021. – 320 с. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум для 

СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – М.: 

Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов. Учебник для СПО.-М.: изд.центр 

«Академия», 2020. 176 с. 

5. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (4-е изд.) 

учебник. – М.: изд. центр «Академия», 2019. – 240 с. 

6. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд (1-

е изд.) учебник. – М.: изд.центр «Академия», 2017. – 388 с. 

7. Шитякова Т.Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста (4-е изд.) учеб. Пособие. М.: изд.центр «Академия», 

2019. – 176 с. 

8. Климова М. В. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. 2017 

 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнения работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена по 
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– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов 

по учебной и производственной 

практикам 

 

 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 
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ассортимента 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда 

и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме 

тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для самостоятельной 

работы 

 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 
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интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов 

по учебной и производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 
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ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 программы. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован с 

учетом специфики обучения по программе профессионального модуля. 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей учебной дисциплины     

 

Наименования ЛР 

 

Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 
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ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, гражданином 

России.  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы демократического 

общества и следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности 

общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для 

защиты национальных интересов России. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и освоению 

культурных традиций России, русского и 

родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в помощи, в 

том числе через уплату установленных 

налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и уважение личности 

другого человека, его прав и свобод, не ущемляющих 

права и свободы других людей.  

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 4  Принимающий семейные ценности своего народа, Метод педагогического 
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Заботящийся о сохранении исторического и 

культурного наследия России.  

Принимающий и сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего народа.  

готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к 

саморазвитию и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Принимающий цели и задачи научно-

технологического, экономического, информационного 

развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, командным 

духом, способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную гражданскую 

позицию, в том числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и личностному 

развитию.  

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий 

с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных 

целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод педагогического 

наблюдения 
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ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, религиозные права 

человека, в том числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, отношения, 

личностные качества гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и свобод, а также 

прав и свобод других граждан России. Участвующий 

в реализации просветительских программ, 

поисковых, археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное участие в социально 

значимых мероприятиях, соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 13  

Проявляющий ответственность за результат 

учебной деятельности и профессиональной 

деятельности. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Умение реализовывать личностные качества в 

производственном процессе 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Опыт научно-исследовательской деятельности Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в организации 

собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. Стремящийся к 

саморазвитию и самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, готовый учиться на 

протяжении жизни.  

Открытый к текущим и перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий навыки 

самообразования и саморазвития. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами образовательного процесса 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах профессионального 

мастерства и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и ответственность 

Инновационность мышления в реализации 

производственных задач 

Метод педагогического 

наблюдения 



44 

 

выбора и принятия решений.  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию.  

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки межличностного 

делового общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы и 

правилавнутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных норм и правил, внутреннего 

распорядка колледжа и предприятия 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная идентичность и ответственность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение и 

личностное развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке 

их влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия результатов своей 

деятельности и развития 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 

 

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

ассортимента 

№ 

п/п 
ФИО студента 

 

ЛР1 ЛР2 ЛР3 ЛР4 ЛР5 ЛР6 ЛР7 ЛР8 ЛР9 ЛР 

10 

ЛР 

11 

ЛР 

12 

ЛР… 

 

 

ЛР 

20 

 

1  +/-              

2                

3                

4                

                

                

                

                

                

 

 

Дата______________________     Подпись преподавателя________ 



1 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ К ОПОП 

профессии «Повар, кондитер» 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

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

кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

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 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 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов (ЛР) 



5 
 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по профессии СПО. 

 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
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ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями  

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса  

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование результатов обучения 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 33.011 Повар, 

33.010 Кондитер, 33.014 Пекарь. 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 
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- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

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

к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь:  

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

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

при приготовлении; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.   

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 530 часов, в том числе: 
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максимальной учебной нагрузки обучающегося – 230 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 210 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –12 часов; 

учебной и производственной практики – 288 часов. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

индекс 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образователь

ной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самос

тоятел

ьная 

работа
1 

Конс

ульта

ции 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная 
Производ

ственная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, 

часов 

курсовой проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК.3.1-

3.6 

ОК 01-

10 

ЛР 1-

12,14,15,

16,19,20 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

36 34 10 - - - 2 

 

ПК.3.1-

3.6 

ОК 01-

10 

ЛР 1-

12,14,15,

16,19,20 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок   разнообразного 

ассортимента 

188 176 88 - - - 10 

2 

УП.03.0

1 и 

ПП.03.0

1 

Учебная и 

производственная практика 
288 

- 

- 

- 

108 180 - 

 

 Всего: 530 210 98 * 108 180 12 2 
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2.2. Содержание обучения профессиональному модулю ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
36 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 
34 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

8 

1.  Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, 

значение в питании. Тема изучается с использованием метода 

активного обучения – презентация. 

1 

2.  Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика, последовательность этапов.  

2 

3.  Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию 

процессов приготовления и  

подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. 

2 

4.  Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на 

охлаждаемых  

поверхностях.  

2 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

Содержание  

16 

 

1.  Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой 

структурой и с бесцеховой структурой. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – проблемная лекция. 

2 

2.  Организация и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, 

назначение  
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реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

 

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

3.  Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара 

по приготовлению  

холодных блюд и закусок. 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

4.  Система ХАССПвобщественномпитании, как эффективный  

инструмент управления, безопасностью приготавливаемой 

предприятиями  

общественногопитания продукции и блюд. 

2 

5.  Организация подготовки к реализации (порционирования 

(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. 

2 

6.  Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции 

на вынос. 

2 

Практические занятия 10  

 

1. 

 

 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению  

различных групп холодной кулинарной продукции. Решение 

ситуационных задач по  

подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов,  

кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

2 

 

  2. 

 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места 

повара по  

приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной 

эксплуатации  

механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 

4 

 

3. 

 

 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения 

подготовленных  

продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, 

холодных блюд и закусок, 

4 
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отработке умений безопасной эксплуатации технологического 

оборудования: аппарата  

для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и 

презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 
194 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
176 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание  

16 

 

1. 

 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании холодных  

соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения,  

кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и 

заправок, готовых соусов и заправок промышленного производства. 

1 

 

2.  

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 

продуктов и  

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и 

количества в соответствии с  

технологическими требованиями к компонентам для холодных 

2 
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соусов, заправок и  

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, 

растительные масла,  

специи и т.д.) 

 

3.  

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел,  

эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых 

пюре, молочнокислых  

продуктов и т.д.  

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

 

4.  

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и  

сроки хранения холодных соусов и заправок. Тема изучается с 

использованием метода активного обучения – интерактивный 

урок с применением видеоматериалов, ИКТ. 

2 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

18 

 

1.  Классификация, ассортимент, значение в питании салатов 

разнообразного ассортимента.  

2 

2.  Актуальные направления в приготовлении салатов. Тема изучается 

с использованием метода активного обучения – презентация. 

 

3.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного 

типа, качества и  

количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Правила подбора заправок.  

2 

4.  Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения. 

Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для 

салатов и салатных заправок. 

 

5.  Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск.  
 

6.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов.  

7.  Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 

винегретов, способы  

подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия 

питания и способов  

обслуживания.  

2 
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8. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира. ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

Лабораторные работы 16  

 

 

1

. 

 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из сырых  

овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из 

сыра с яблоком, салат  

из морской капусты, салат-коктейль с ветчиной и сыром, салат   из 

яблок с сельдереем,  

фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

8 

2

. 

 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из вареных  

овощей (винегрет ссельдью, салат мясной, салат картофельный с 

сельдью, салат из  

вареных овощей с йогуртом). Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции. 

8 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание  

24 

1. 

1.  

Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

Ассортимент  

холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение 

в питании. 

2 

2.  Правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных  

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом 

технологических требований,  

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

2 

3.  Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 

бутербродов:  

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических 

продуктов порциями.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса  

приготовления с использованием технологии Cook&Serve. Тема 

изучается с  

2 
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использованием метода активного обучения – проблемная лекция. 

4.  Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок 

из овощей,  

рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных 

форм  

обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска 

икры. Требования к  

качеству, условия и сроки хранения. 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

2 

5.  Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка 

вручную и на  

слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, 

подача. 

2 

6.  Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, 

роллов,  

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа  

предприятия питания и способа подачи блюд. 

2 

7.  Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических 

продуктов на  

блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу 

«шведского стола». 

2 

8.  Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических 

продуктов  

порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 24  

 

1. 

 

 

Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск 

открытых, закрытых  

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, 

гастрономических продуктов  

порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, 

мяса, птицы.  Оценка  

качества (бракераж) готовой продукции. 

18 

 

2. 

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода 

бутербродов различного  
6 

ПК 3.1 
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ассортимента. ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

Содержание 

30 

1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и 

закусок. Тема изучается с использованием метода активного 

обучения – презентация. 

2 

 

2. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их 

соответствие  

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 

 

1.  

3. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, 

нерыбного  

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной 

(порционными кусками), рыбы под  

майонезом).  Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление 

тарелки. 

2 

 

4. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы 

(паштетов, ростбифа  

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.). 

2 

 

2.  

5. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов,  

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа  

предприятия питания и способа подачи блюд. 

2 

 

6. 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, 

нерыбного  

водного сырья, птицы для отпуска на вынос. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 48  

1. 

 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из рыбы и  

нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции. 

6 

2. 

 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из мяса. 

Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

6 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 
3. 

 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из  
6 
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домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции. ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

4. 

 

Лабораторная работа 8.  Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из печени. 

Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

6 

5. Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных 

блюд. 
6 

 

6. 

 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных 

блюд и закусок в  

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для 

различных форм  

обслуживания. 

6 

  

7. 

Практическое занятие 7. Разработка ассортимента холодных 

блюд и закусок с  

использованием регионального компонента. 
6 

 

 

8. 

Практическое занятие 8. Разработка ассортимента холодных 

блюд и закусок  

национальной кухни разных стран. 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и 

презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  
108 

ПК 3.1 
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1. Технология приготовления холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

2. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

3. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

4. Технология приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

5. Технология приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд и закусок из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Технология приготовления холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

2. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

3. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

4. Технология приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

5. Технология приготовления, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд и закусок из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

180 

Всего 510 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

3. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

4. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

6. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

7. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. - 544с. 

8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с. 

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

10. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2020. – 400 с 

11. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2016. – 416 с. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П. Золин. – 13-е изд. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования 11-е изд. / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 
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17. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

18. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с 

19. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 

В.В. Усов. – 15-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

4. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

5. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

8. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

9. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

10. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

11. http://www.pitportal.ru  

3.2.3 Дополнительные источники: 

1. Куткина М.Н., Линич Е.П. Организация питания детей и подростков. СПб: изд. 

«Лань», 2021. – 320 с. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум для 

СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – М.: 

Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Богачева А.А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. – М.: 

изд.центр «Академия», 2018. – 141 с. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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5. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента (4-е изд.) учебник. – М.: 

изд. центр «Академия», 2019. – 240 с. 

6. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд (1-е 

изд.) учебник. – М.: изд.центр «Академия», 2017. – 388 с. 

7. Климова М. В. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. 2017 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий на практических/ 

лабораторных занятиях; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 
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требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

практикам 

 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодной кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 
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холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода холодной кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, 

кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме 
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тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 
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контексте профессиональной деятельности; модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 
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ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 программы. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован 

с учетом специфики обучения по программе профессионального модуля. 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей учебной дисциплины     
 

 

Наименования ЛР 

 

Основные показатели оценки результата 

 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, гражданином 

России.  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы демократического 

общества и следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, общественного 

деятеля  

 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности 

общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для 

защиты национальных интересов России. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и освоению 

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви к 

Метод педагогического 

наблюдения 
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культурных традиций России, русского и родного 

языка.  

Уважающий различные взгляды и вероисповедания, 

не нарушающие права и свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в помощи, в том 

числе через уплату установленных налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Признающий ценность жизни и уважение личности 

другого человека, его прав и свобод, не ущемляющих 

права и свободы других людей.  

Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении исторического и 

культурного наследия России.  

Принимающий и сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего народа.  

Принимающий семейные ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в принятии 

решений, стремление к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни.  

Пользующийся свободой выбора и самостоятельный 

в принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Принимающий цели и задачи научно-

технологического, экономического, информационного 

развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 7  Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: Метод педагогического 
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Обладающий проектным мышлением, командным 

духом, способный быть лидером, демонстрирующий 

готовность к продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную гражданскую позицию, 

в том числе в социальной и трудовой деятельности.  

Мотивированный к познанию и личностному 

развитию.  

проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий 

с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных 

целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, религиозные права 

человека, в том числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, отношения, 

личностные качества гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и свобод, а также 

прав и свобод других граждан России. Участвующий 

в реализации просветительских программ, 

поисковых, археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры.  

Принимающий активное участие в социально 

значимых мероприятиях, соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 11  Лояльный к установкам и проявлениям Метод педагогического 
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Уважающий различные взгляды и вероисповедания, 

не нарушающие права и свободы других людей.  

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

(при наличии) 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и научной работе. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Опыт научно-исследовательской деятельности Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в организации 

собственной учебной деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее результата. 

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении жизни.  

Открытый к текущим и перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий навыки 

самообразования и саморазвития. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты  

реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса (при наличии) 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей профессии. 

Профессиональная идентичность и ответственность Метод педагогического 

наблюдения 
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Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение и 

личностное развитие. Готовый к рефлексии своих 

действий, в т.ч. высказываний, и оценке их влияния 

на других людей.  

Самооценка и рефлексия результатов своей 

деятельности и развития 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 

 

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

разнообразного ассортимента 

 

№ 

п/п 
ФИО студента 

 

ЛР

1 

ЛР

2 

ЛР

3 

ЛР

4 

ЛР

5 

ЛР

6 

ЛР

7 

ЛР

8 

ЛР

9 

ЛР

10 

ЛР

11 

ЛР

12 

ЛР 

14 

 

ЛР

15 

 

ЛР

16 

ЛР

19 

ЛР  

20 

1.                    

2.                    

3.                    

4.                    

5.                    

6.                    

7.                    

8.                    

9.                    

10.                    

11.                    

12.                    

13.                    

14.                    

15.                    

16.                    

17.                    

18.                    

19.                    

20.                    

 

Дата______________________     Подпись преподавателя________ 
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1. Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 «Повар, кондитер», Федеральным законом «Об 

образовании в Российской Федерации» ФЗ-№273 от 29.12.2012, приказом 

Минобрнауки России от «09» декабря 2016 №1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», и 

регламентирует порядок реализации программы подготовки 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

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

кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

В части освоения основного вида профессиональной деятельности: Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов (ЛР) 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) СПО. 

Код 
Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
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взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и 

пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  
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образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа 

и предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование результатов обучения 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

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

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь:  

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

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 
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- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

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

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

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

напитков, в том числе региональных; 

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

при приготовлении и хранении; 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 394 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 122 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 116 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 

учебной и производственной практики – 252 часа. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетенци

й 

Наименования 

разделов 

профессионально

го модуля 

Всег

о 

часо

в 

Консул

ь 

тации 

 Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоятельна

я работа1 

Обучение по МДК, час. Практики Промежут

о 

чная 

аттестация всего, 

часов 

в т.ч. 

учебна

я 

 

производственн

ая 

часов 

 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, ч. 

В т.ч. 

лекции

, уроки 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 1. 

Организация 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

32 

 

32 8 24 - - 

 

- 

- 

ПК 4.2.-4.3 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

   Раздел модуля 

2. Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

51 

 

48 20 28 - - 

 

3 
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ПК 4.4.-4.5 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

   Раздел модуля 

3. Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих напитков  

разнообразного 

ассортимента 

47 

 

2 

36 18 18   

6 

3 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Учебная и 

производственная 

практика 

264 

 

- 108 144 

12 

 

 Всего: 
394 

 11

6 
46 70 108 144 

18 
6 

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
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2.2. Содержание обучения профессиональному модулю ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

 

 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
32  

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
32  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

и горячих десертов, 

напитков  

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких 

блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента.  

Характеристика, последовательность этапов. 

8 

1 

 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

2 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

2 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

Содержание  

16 

 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними.  

2 
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реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой 

продукции к отпуску на вынос.  

2 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации  

 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8 ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Практическое занятие 1-2. 

1.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов.  

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

4 

Практическое занятие 3-4. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного 

ассортимента. 

4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, напитков. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

- 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов  
51 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 
48+3 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  

Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, 

вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, 

взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 

извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, 

формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов.  

2 

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких 

блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, 

желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

2 

4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила 

сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов 

подачи холодных и горячих сладких блюд 

2 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны 

десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

2 
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продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества традиционныхжелированных сладких блюд  (желе, мусса, 

самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования 

6 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных с 

соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования. 

4 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

20 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления 

в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, 

запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание 

шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

2 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска 

горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира 

(горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в 

тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). 

Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

2 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

2 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 16  

Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления 

некоторых горячих сладких блюд 
4 

 

Лабораторная работа 3.Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки 

или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.)  

6 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных десертов в т.ч. региональных. Оценка качества готовой 

продукции. 
6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

3 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента  
39 

 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков сложного ассортимента 
36+3 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных напитков. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

  2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 
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 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков 

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, 

лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

8 2 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП).  

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных напитков 

4 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. 

Организация работы бариста. 

2 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, 

горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, 

способы подачи кофе, чая.  

2 

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

2 
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Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8   

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления 

горячих напитков. 
4 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих напитков разнообразного ассортимента. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) 

холодного, горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. 

Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

3 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 

сладких блюд и десертов. 

2. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд и 

десертов. 

3. Технология приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

4. Технология приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

напитков. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

108 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 144  
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Виды работ: 

1. Технология приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 

сладких блюд и десертов. 

2. Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд и 

десертов. 

3. Технология приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

4. Технология приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

напитков. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4 

ПК 4.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

Всего 422  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в 

соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1 Основные печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 

– 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. 

Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

13. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

14. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с.  

15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

16. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

17. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 



20 

18. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

19. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

5-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

20. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования, 11-е изд. / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с. 

21. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018. – 240 с. 

22. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник для студ. 

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015.- 282 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 15-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

  3.2.2 Основные электронные издания: 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

3. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

4. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

5. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

6. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

7.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

8. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

9. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

3.2.3 Дополнительные источники: 

1. Куткина М.Н., Линич Е.П. Организация питания детей и подростков. СПб: 

изд. «Лань», 2021. – 320 с. 

2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум 

для СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2018. - 320 с. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
file:///D:/Док-ция%202019-2020/%20http:/andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/
http://andychef.ru/recipes/smith/
http://www.twirpx.com/file/128573/
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4. Данильченко С.А., Саенко О.Е. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих десертов. (СПО). Учебник. 2020. – 216 с. 

5. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента (5-е 

изд.) учебник 

6. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества 

блюд (1-е изд.) учебник. – М.: изд.центр «Академия», 2017. – 388 с. 

7. Климова М. В. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания, 2017 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверить у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

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 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 
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холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 
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 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 
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– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

ОК 01 
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК. 05 
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 
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– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 программы. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован с 

учетом специфики обучения по программе профессионального модуля. 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей учебной дисциплины     

 

Наименования ЛР 

 

Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, гражданином 

России.  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы демократического 

общества и следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и 

профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и освоению 

культурных традиций России, русского и 

родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви 

к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Заботящийся о тех, кто нуждается в помощи, в 

том числе через уплату установленных 

налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и уважение 

личности другого человека, его прав и свобод, 

не ущемляющих права и свободы других 

людей.  

неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении исторического и 

культурного наследия России.  

Принимающий и сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего народа.  

Принимающий семейные ценности своего 

народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к 

саморазвитию и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

жизни.  

Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии решений.  

Принимающий цели и задачи научно-

технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый 

работать на их достижение. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, командным 

духом, способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную гражданскую 

позицию, в том числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и личностному 

развитию.  

Готовый соответствовать ожиданиям 

работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с другими людьми, 

осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на 

достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, религиозные 

права человека, в том числе с особенностями 

развития; ценящий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, 

отношения, личностные качества гражданина, 

необходимые для реализации его собственных 

прав и свобод, а также прав и свобод других 

граждан России. Участвующий в реализации 

просветительских программ, поисковых, 

Принимающий активное участие в социально 

значимых мероприятиях, соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России; 

готовый оказать поддержку нуждающимся. 

 

 

Метод педагогического 

наблюдения 
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археологических, исторических, краеведческих 

отрядах и молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры.  

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным 

поведением. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 13  

Проявляющий ответственность за результат учебной 

деятельности и профессиональной деятельности. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Умение реализовывать личностные качества в 

производственном процессе 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении 

жизни. Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и научной работе. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Опыт научно-исследовательской деятельности Метод педагогического 

наблюдения 
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ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в организации 

собственной учебной деятельности по результатам 

самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результата. Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении 

жизни.  

Открытый к текущим и перспективным 

изменениям в мире труда, демонстрирующий 

навыки самообразования и саморазвития. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами образовательного процесса 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах профессионального 

мастерства и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и ответственность 

выбора и принятия решений.  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию.  

Инновационность мышления в реализации 

производственных задач 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки межличностного 

делового общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы и 

правилавнутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных норм и правил, 

внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная идентичность и ответственность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение и личностное 

развитие. Готовый к рефлексии своих действий, в 

т.ч. высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Самооценка и рефлексия результатов своей 

деятельности и развития 

Метод педагогического 

наблюдения 
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1. Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 «Повар, кондитер», Федеральным законом «Об 

образовании в Российской Федерации» ФЗ-№273 от 29.12.2012, приказом 

Минобрнауки России от «09» декабря 2016 №1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», и 

регламентирует порядок реализации программы подготовки 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Программа профессионального модуля является частью примерной основной 

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

кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих: 33.011 Повар, 33.010 Кондитер, 33.014 Пекарь. 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

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

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование результатов обучения 

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.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
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ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень личностных результатов (ЛР) 

Личностные результаты учебной дисциплины, формулируются в соответствии с 

программной воспитания в пределах ППССЗ (ППКРС) по специальности (профессии) 

СПО. 

Код 
Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 
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различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями (при наличии) 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса (при наличии) 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

1.1.3. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование результатов обучения 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 
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- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

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

требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями. 

уметь:  

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

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

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

изделия с учетом требований к безопасности. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

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

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов ____658_______________________ 

в том числе в форме практической подготовки______432___________ 

Из них на освоение МДК___196______________ 

в том числе самостоятельная работа____10______  
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практики, в том числе учебная _____216____________ 

   производственная ___216________ 

Промежуточная аттестация ____18________ 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образовател

ьной 

программы, 

час 

 Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самосто

ятельна

я 

работа1 

Обучение по МДК, час. Практики Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция 
всего

, 

часов 

в т.ч. 

Учеб

ная 

Производ

- 

ственная 

консу

льтац

ии 

 

лаборатор

ные 

работы и 

практическ

ие занятия, 

часов 

В т.ч., 

лекции

, уроки 

1 2 3 4 5 6 7 8   9 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

34 32 10 22 - -  

 

- 

2 

ПК 5.1., 5.2 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

28 28 8 20 -   

 

- 

2 

                                                             
1Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием междисциплинарного курса. 
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ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка 

к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

44 44 26 18 -   

 

- 

6 

ПК 5.1, 5.4 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

46 46 26 20 -   

 

- 

2 

ПК 5.1, 5.5 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

54 46 22 24 -  2 

6 
- 

2 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-10 

ЛР 1-20 

Учебная и производственная 

практика 432  216 216  

 

 

 Промежуточная аттестация 18   
 

 12  

 Всего: 658 196 92 104 216 216 2 18 10 

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
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2.2. Содержание обучения профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) 

Объе

м 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 5 

Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
32 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
32  

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание   1 

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения 

и характеристика технологических операций, современные методы 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 
10 



12 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 

Содержание  

12 

 

2 

 

 

2 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках 

кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на 

вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6  

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

4 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для 

выполнения работ на различных участках кондитерского цеха. 
2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация 

и ассортимент 

кондитерского сырья 

и продуктов   

Содержание 

 

10 

 

 

2 

 

 

2 

 

2 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского 

сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на 

склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных 

полуфабрикатов. 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

различных отделениях кондитерского цеха 

2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость 

сырья 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
28 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Тема 2.1.  

Виды, классификация 

и ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов  

 

Содержание  

2 

 

2 

 

2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода приготовления. 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 

используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных 

полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2.  Содержание  8  
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Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.  

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Органолептические способы определения готовности 

сиропов. Оценка качества. 

 

2 

2 

 

2 

 

2 

 

 

2 

 

2 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, 

красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для 

глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения 

технологических операций. Определение готовности и правила использования 

сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и 

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. 

Определение готовности и правила использования помады.  

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры 

уваривания и рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, 

использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые 

украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. 

Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. 

Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление 

глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для 

глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения 

изделий, шоколадной глазури. Последовательность выполнения 

технологических операций, органолептические способы определение 

готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2 

2 

 

 

 

2 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 
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Тема 2.4.  

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

 

Содержание  

6 

 

 

2 

 

2 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и 

дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных 

продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и 

режим приготовления, последовательность выполнения технологических 

операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи 

кондитерского мешка и корнетика 
4 

Тема 2.5.  

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Содержание  

2 

 

2 

 

2 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, 

ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

Тема 2.6. 

Приготовление 

посыпок и крошки   

Содержание  

6 

 

2 

 

2 

1.Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их 

характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения.   

3. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 
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Тема 2.7.  

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

Содержание   2 

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к 

использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   2 
2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления. 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
48 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Тема 3.1.  

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Содержание  

2 

2 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

хлебобулочных изделий и хлеба.  

2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2.  Содержание  
2 

 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в 
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Приготовление 

начинок и фаршей для 

хлебобулочных 

изделий 

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и 

использование. Правила выбора, требования к качеству основных и 

дополнительных ингредиентов.  

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов 

для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок 

заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени 

готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей 

и начинок 

Тема 3.3.  

Приготовление 

различных видов 

теста для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

Содержание  

6 

2 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе 

теста. Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2. Приготовление тестаиз различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, 

слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных 

ингредиентов на продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, 

обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, 

расчет количества воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

хлебобулочных 

Содержание 

38 

2 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента, формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия 

и сроки хранения  

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления 

до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к 



18 

изделий и хлеба  реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 24 

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных 

изделий и хлеба из дрожжевого безопарного теста 
12 

 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных 

изделий и хлеба из дрожжевого опарного теста 
12 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  
44 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Тема 4.1.  

Мучные кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста  

Содержание  

6 

2 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение 

в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. Варианты 

оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. 
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Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2.  

Приготовление и 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из пресного, пресного 

слоеного и сдобного 

пресного теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

Содержание  

40 

2 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного 

пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, миндального и 

заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к 

реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Тематика лабораторных занятий 26 ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного теста  
2 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного слоеного теста 
4 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из сдобного пресного теста 
4 

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пряничного теста 
4 

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из песочного теста 
4 

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из бисквитного теста 
4 
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Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из заварного теста 
4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 4 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  
46 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

Тема 5.1.  

Изготовление и  

оформление 

пирожных  

Содержание  

22 

 

 

2 

 

 

2 

 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. 

Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты 

сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении 

пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и 

др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, 

полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости 

от формы. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и 

др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные 
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(кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления 

в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

 

2 

 

2 

 

2 

2 

 

2 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные 

(трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в 

зависимости от формы.   

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, 

шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, 

формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. 

Приготовление крошковой массы, формование и отделка пирожных в 

зависимости от вида пирожных. 

Тематика практических и лабораторных занятий  10  

Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации пирожных 
10 

Тема 5.2.  

Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 

24 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от 

сложности отделки, формы и массы (массового приготовления, литерные, 

фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и 

варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  

тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической 

формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 
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полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от 

формы: квадратные и круглые. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

 

2 

 

2 

 

 

2 

2 

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от 

формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, 

особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в 

зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Тематика практических и лабораторных занятий  12  

Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации тортов 
12 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 

 

 



23 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных 

полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности 

216 
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готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых хлебобулочных, 

216 

ПК 5.1 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ОК 1-11 

ЛР 1-20 
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мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 640   

.  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебный кондитерский цех, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

10. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая 

промышленность и бытовое обслуживание, 1999. 

11. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

12. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

13. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

14. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

15. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

16. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 80 с. 

17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  
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18. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

20. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

23. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания :учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 15-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

2. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

3. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

4. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

5. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

6. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

7.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

8. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

9. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
file:///E:/2%20Кобылкевич%20Е.Ю.%20Док-ция/примерные%20программы/%20http:/andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/
http://andychef.ru/recipes/smith/
http://www.twirpx.com/file/128573/
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3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

4. Куткина М.Н., Линич Е.П. Организация питания детей и подростков. СПб: изд. 

«Лань», 2021. – 320 с. 

 2. Васильева И.В., Беркетова Л.В., Физиология питания. учебник и практикум 

для СПО/И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Изд. Юрайт, 2016. – 212 с. 

 3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания, учебник для СПО. – 

М.: Изд.центр «Академия», 2018.- 320 с. 

4. Скобельская З.Г., Горячева Г.Н. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий. Уч. пособие, 3-е изд., стер. 2020. – 428 с. 

5. Скобельская З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур. Учебное 

пособие для СПО, 1-е изд. 2020. -84 с. 

6. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества 

блюд (1-е изд.) учебник. – М.: изд.центр «Академия», 2017. – 388 с. 

7. Климова М. В. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. 2017 

8. Драгилев А. И., Маршалкин Г. А. Основы кондитерского производства. Учебник для 

вузов, 5-е изд., стер. 2020. – 532 с. 

9. Кузнецова Л.С. Технология производства мучных кондитерских изделий (11-е изд.) 

учебник, 2018. – 400 с. 

10. Драгилев А.И., Маршалкин Г.А. Основы кондитерского производства. Учебник, 4-е 

изд., стер. 2018. – 532 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, 

отделки, комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 
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– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 
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Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  

правильная(обязательная) дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 
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деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 
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ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

Результаты указываются в соответствии с паспортом и разделом 2 программы. Перечень форм контроля должен быть конкретизирован с 

учетом специфики обучения по программе профессионального модуля. 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей учебной дисциплины     

 

Наименования ЛР 

 

Основные показатели оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ЛР 1  

Осознающий себя частью народа, гражданином 

России.  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 2  

Принимающий принципы демократического 

общества и следующий им. Готовый защищать 

Родину. Занимающий активную гражданскую 

позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля  

 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности 

общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для 

защиты национальных интересов России. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 3  

Проявляющий интерес к изучению и освоению 

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви к 

Метод педагогического 

наблюдения 
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культурных традиций России, русского и 

родного языка.  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Заботящийся о тех, кто нуждается в помощи, в 

том числе через уплату установленных 

налогов.  

Уважающий личность другого человека.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других 

людей.  

Признающий ценность жизни и уважение личности 

другого человека, его прав и свобод, не ущемляющих 

права и свободы других людей.  

Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального 

народа России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4  

Заботящийся о сохранении исторического и 

культурного наследия России.  

Принимающий и сохраняющий традиционные 

семейные ценности своего народа.  

Принимающий семейные ценности своего народа, 

готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 5  

Демонстрирующий свободу выбора, 

самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к 

саморазвитию и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни.  

Занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 6  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный.  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах 

жизни.  

Принимающий цели и задачи научно-

технологического, экономического, информационного 

развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Пользующийся свободой выбора и 

самостоятельный в принятии решений.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

ЛР 7  

Обладающий проектным мышлением, командным 

духом, способный быть лидером, 

демонстрирующий готовность к 

продуктивному взаимодействию и 

сотрудничеству.  

Демонстрирующий активную гражданскую 

позицию, в том числе в социальной и трудовой 

деятельности.  

Мотивированный к познанию и личностному 

развитию.  

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 

проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий 

с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных 

целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 8  

Демонстрирующий самоуважение и уважение к 

другим людям, их правам и свободам.  

Готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. 

высказываний, и оценке их влияния на других людей.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 9  

Демонстрирующий развитое правосознание и 

законопослушность.  

Уважающий этнокультурные, религиозные права 

человека, в том числе с особенностями развития; 

ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности». 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 10  

Присвоивший ценности, установки, отношения, 

личностные качества гражданина, необходимые для 

реализации его собственных прав и свобод, а также 

прав и свобод других граждан России. Участвующий 

в реализации просветительских программ, 

поисковых, археологических, исторических, 

Принимающий активное участие в социально 

значимых мероприятиях, соблюдающий нормы 

правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России; готовый оказать поддержку 

нуждающимся. 

 

Метод педагогического 

наблюдения 
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краеведческих отрядах и молодежных объединениях 

 

Осознающий важность сохранения и укрепления 

здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры.  

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11  

Уважающий различные взгляды и 

вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей.  

Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 12  

Самоуважение и уважение к другим людям, их 

правам и свободам.  

 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями  

ЛР 13  

Проявляющий ответственность за результат 

учебной деятельности и профессиональной 

деятельности. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Умение реализовывать личностные качества в 

производственном процессе 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 14  

Стремящийся к саморазвитию и 

самосовершенствованию во всех сферах жизни и 

деятельности, готовый учиться на протяжении жизни. 

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию. 

Конструктивно взаимодействующий в коллективе. 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 15  

Участвующий в исследовательской и научной 

работе. Трудолюбивый, упорный и 

настойчивый в достижении цели.  

Осознающий ценность образования.  

Опыт научно-исследовательской деятельности Метод педагогического 

наблюдения 



39 

ЛР 16  

Имеющий положительную динамику в организации 

собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и 

коррекции ее результата. Стремящийся к 

саморазвитию и самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, готовый учиться на 

протяжении жизни.  

Открытый к текущим и перспективным изменениям в 

мире труда, демонстрирующий навыки 

самообразования и саморазвития. 

Метод педагогического 

наблюдения 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами образовательного процесса 

ЛР 17  

Участвующий в конкурсах профессионального 

мастерства и в командных проектах. 

Демонстрирующий свободу и ответственность 

выбора и принятия решений.  

Критически мыслящий, интеллектуально 

самостоятельный, мотивированный к познанию.  

Инновационность мышления в реализации 

производственных задач 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 18  

Демонстрирующий навыки межличностного 

делового общения, социального имиджа. 

Соблюдающий социальные нормы и 

правилавнутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

Выполнение социальных норм и правил, внутреннего 

распорядка колледжа и предприятия 

Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 19  

Демонстрирующий интерес к будущей профессии. 

Трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели.  

Осознающий ценность образования. 

Профессиональная идентичность и ответственность Метод педагогического 

наблюдения 

ЛР 20  

Оценивающий собственное продвижение и 

личностное развитие. Готовый к рефлексии 

своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке 

их влияния на других людей.  

Самооценка и рефлексия результатов своей 

деятельности и развития 

Метод педагогического 

наблюдения 
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Ведомость сформированности ЛР с учетом особенностей учебной дисциплины, группа № ___ 

 

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

ассортимента 
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