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ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

про-граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09Повар,кондитер. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
Код ПК, ОК   Умения   Знания  

ПК 1.1-1.4, – соблюдать  санитарно-эпидемиологиче- –   основные понятия и термины микробио- 
ПК 2.1-2.8, ские требования к процессам приготовле- логии;  

ПК 3.1-3.6, ния и подготовки к реализации блюд, ку- – основные группы микроорганизмов, 

ПК 4.1-4.5, линарных,  мучных,  кондитерских  изде- –   микробиология основных пищевых про- 

ПК 5.1-5.5 лий, закусок, напитков;  дуктов;  
 – определять источники микробиологиче- –   правила личной гигиены работников ор- 
 ского загрязнения;  ганизации питания;  

 – производить санитарную обработку – классификацию моющих средств, пра- 

 оборудования и инвентаря,  вила их применения, условия и сроки хра- 

 – обеспечивать выполнение требований нения;  

 системы  анализа,  оценки  и  управления – правилапроведения дезинфекции, 
 опасными факторами (ХАССП) при вы- дезинсекции, дератизации;  

 полнении работ;   – основные пищевые инфекции и пище- 

 – готовить растворы дезинфицирующих и вые отравления;  

 моющих средств;  – возможные источники микробиологиче- 

 – загрязнения   ского загрязнения в процессе производства 
 – проводить органолептическую  оценку кулинарной продукции  

 безопасности пищевого сырья и продук- –   методы предотвращения порчи сырья и 

 тов;    готовой продукции  
ПК 1.2-1.4, – рассчитывать энергетическую ценность –   пищевые вещества и их значение для ор- 
ПК 2.2-2.8, блюд;    ганизма человека;  

ПК 3.2-3.6, – рассчитывать суточный расход энергии – суточную норму потребности человека 
ПК 4.2-4.5, в зависимости от основного энергетиче- в питательных веществах;  

ПК 5.2-5.5 ского обмена человека;  – основные  процессы обмена  веществ  в 

 – составлять  рационы  питания  для  раз- организме;  

 личных категорий потребителей – суточный расход энергии; 
     – состав,    физиологическое    значение, 
     энергетическую и пищевую ценность раз- 

     личных продуктов питания; 

     – физико-химические изменения пищи в 

     процессе пищеварения;  

     – усвояемость  пищи,  влияющие  на  нее 
     факторы;  

     –   нормы и принципы рациональногосба- 

     лансированного  питания для  различных 

     групп населения;  

     –   назначение  диетического  (лечебного) 

     питания, характеристику диет; 
     –   методики составления рационов пита- 

     ния  

 

         Общие компетенции: 

 

         ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 



 
  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения (в ред. Приказа Минпросвещения России от 

17.12.2020 №747). 

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. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

 

 
Личностные результаты реализации программы 

воспитания (дескрипторы) 
Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР1 

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 взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноепо

ведениеокружающих 

 

 

ЛР3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

 

ЛР4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой 

родине,принятиютрадиционныхценностеймногонациональногонародаРоссии 

 

ЛР5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР6 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважаю-

щийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,во всех формах и 

видах деятельности. 

 

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

много национального российского государства 

 

 

ЛР8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР9 



 
  

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР11 

Принимающий семейные ценности, 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 

 

ЛР12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым 

качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, 

достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения в профессиональной деятельности 

 

ЛР13 

Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспе

шнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности 

 

ЛР14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 
общенациональных проблем 

 

ЛР15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному 

уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в 

жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, красоте и гармонии 

ЛР17 

 

  



 
  

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК1.1-1.4, 

ПК2.1-2.8, 
ПК3.1-3.6, 

ПК4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

 

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 
хранениюпродуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки 

хранения основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов; 
методы контроля качества, безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и требования к ним; 

правила оформления заказа на продукты со 

складаиприемапродуктов,поступающихсосклада и 

отпоставщиков 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



 
  

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального развития  

и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды, 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать письменно свои мысли 

на государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное обеспечение 

в профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы, писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций 



 
  

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 
поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость 

в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 
поведения, к красоте и гармонии 

 

  



 
  

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

1.1. Область применяя программы  

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС  среднего общего образования 

(утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от17 

мая 2012г. № 413,  с изменениями и дополнениями от 29 декабря 2014г. №1645, 31 декабря 

2015 г.№ 1578, 29 июня 2017г. №613)и предназначена для получения среднего общего 

образования студентами, обучающихся на базе основного общего образования по 

профессии: 

43.01.09 «Повар, кондитер» укрупненной группы профессий - 43.00.00 Сервис и 

туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии с естественно-

научнымпрофилем профессионального образования. 

 

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. 

 

1.2.1. Общая компетенция: 

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3  
 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 



 
  

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

руководством, клиентами 

ОК 5 

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 9 

 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.2.2. Личностный результаты реализация программы воспитания  

Код   Наименование личностных результатов  
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 
ЛР 17 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-

программной деятельностью 

 

1.2.3.  В рамках программы учебной дисциплины обучающихся осваиваются 

умения и знания  

Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

ЛР 4 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

определять задачи для поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; выделять 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования информации; 

формат оформления 

результатов поиска 



 
  

профессиональной 

деятельности 
ЛР 17 

 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

информации 

ОК 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

ЛР 17 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

ЛР 4 

 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

           ЛР 17 

применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

 

1.2.4.  В рамках программы учебной дисциплины обучающихся осваиваются 

умения и знания  
 

Код ПК, ОК Умения Знания 



 
  

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

 

  



 
  

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

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

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

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в 
общепрофессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина. 
 

1.3. 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. 
 
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;  
-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. 
 

 

 

  



 
  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 65 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 29 часов;  

самостоятельной работы обучающегося-16 часов,  

практические занятия - 16 часов, 

контрольная работа -2 часа, 

дифференцированного зачета -2 часа 
 

 

 

 

 
 

  



 
  

ОП 05. ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1. Область применения  программы ОП.05 Основы калькуляции и 

учета 

       Программа учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета  является 

частью основной образовательной  программы среднего профессионального 

образования, разработанная в соответствии с ФГОС СПО, с учетом примерной 

образовательной программы по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

      1.2  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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. 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

 задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

 особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

 формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

 требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

 понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

 понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

 сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 



 
  

-правила документального оформления движения материальных ценностей; 

 источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

 порядок оформления и учета доверенностей; 

 ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

 правила торговли; 

 виды оплаты по платежам; 

 виды и правила осуществления кассовых операций; 

 правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и 

при безналичной форме оплаты; 

 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 
 

  



 
  

ОП.06ОХРАНА ТРУДА 

1.1Областьприменениярабочейпрограммы 

Рабочаяпрограммадисциплиныявляетсячастьюпрограммыподготовкиквалифициро

ванныхрабочихислужащих(далее–ППКРС)/программыподготовкиспециалистов 

среднего звена (далее – ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО (43.01.09 

попрофессииПовар,икондитер,входящейвсоставукрупнённойгруппыпрофессий/спе

циальностей43.00.00 Сервиситуризм 

Включает в себя: паспорт рабочей программы дисциплины, структуру и 

содержаниедисциплины, условия реализации дисциплины, контроль и оценку 

результатов освоениядисциплины. 

1.2МестодисциплинывструктуреППКРС/ППССЗ:профессиональныймодульвхо

дитвобщепрофессиональногоучебного цикла. 

1.3.Цельи планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
В 

результатеосво
ения 

дисциплиныобуч

ающийсядолжен 

№ 

дидактиче

ской 

единицы 

 
 

Формируемаядидактическаяединица 

Уметь   

  

 

 
У.1 

Распознаватьзадачуи/илипроблемувпрофессиональноми/илисоциальном 

контексте. Анализировать задачу и/или проблему и выделять еёсоставные 

части. Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию,необходимуюдлярешениязадачии/илипроблемы.Составитьпла

ндействия.Определятьнеобходимыересурсы.Владетьактуальнымиметодами

работывпрофессиональнойисмежныхсферах.Реализовать 

составленныйплан.Оцениватьрезультатипоследствиясвоихдействий(самост

оятельно илиспомощьюнаставника). 

  
 

У.2 

ОпределятьзадачипоискаинформацииОпределятьнеобходимыеисточникиин

формацииПланироватьпроцесспоискаСтруктурироватьполучаемуюинформа
циюВыделятьнаиболеезначимоевперечнеинформацииОцениватьпрактическ

уюзначимостьрезультатовпоиска 
Оформлятьрезультатыпоиска 

  

У.3 

Определятьактуальностьнормативно-правовой 

документациивпрофессиональнойдеятельности.Выстраиватьтраекториип

рофессиональногоиличностногоразвития 

 
У.3 

Организовыватьработуколлективаикоманды Взаимодействоватьс 
коллегами,руководством,клиентами. 

  

У.4 
Соблюдатьнормыэкологическойбезопасности 

Определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональнойдеятельностипопрофессии (специальности) 

  

У.5 
Применять средства информационныхтехнологий 

длярешенияпрофессиональныхзадач.Использоватьсовременноепрограммное 
обеспечение 

Знать   

  

 
З.1 

Актуальныйпрофессиональныйисоциальныйконтекст,вкоторомприходится 

работать и жить. Основные источники информации и 

ресурсыдлярешениязадачипроблемвпрофессиональноми/илисоциальномкон

тексте.АлгоритмывыполненияСтруктурапланадлярешениязадач.Порядокоц

енкирезультатоврешениязадачпрофессиональной 
деятельности 

 З.2 Номенклатура информационных источников применяемых в 

профессиональнойдеятельностиПриемыструктурированияинформацииФорм
атоформлениярезультатовпоискаинформации 



 
  

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 
поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа 

 З.3 Психологияколлектива.Психологияличности.Основыпроектной 
деятельности 

 З.4 Особенностисоциальногоикультурногоконтекста 
Правилаоформлениядокументов 

 З.4 Правилаэкологическойбезопасностиприведениипрофессиональной 
деятельности.ОсновныересурсыпрофессиональнойдеятельностиПутиобесп

еченияресурсосбережения 

Формируемые 
компетенции 

  

 
ОК01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительнокразличнымконтекстам 

 
ОК02 

Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимой 
длявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности 

 
ОК04 

Работатьв  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  с 
коллегами,руководством,клиентами. 

 
ОК07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях. 

 
ОК09 

Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 



 
  

от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-

оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 
деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

  



 
  

ОП.07 Иностранный язык 

1.1. Область применения программы: 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО43.01.09 Повар, кондитер, реализуемой в  ГБПОУ  

«Боханский аграрный техникум» 

1.2. Место дисциплины в структуре основной

 профессиональной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу основной 

профессиональной образовательной программы. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

 переводить (со словарем) иностранные тексты

 профессиональной 

направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

Формируемые компетенции: 

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 реализации программы воспитания: 

 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

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 взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

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 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 



 
  

Принимающий семейные ценности, 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 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

ЛР 17 

 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

Объем образовательной программы 155 часа. 

Планирование учебного времени. 

 
№ 

п/п 

Профессия Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 Повар, кондитер. 3 39 30 69 

2  4 51 35 86 

 Всего:    155 

3 Консультации 4 - 5 5 

4 Экзамен 4 - 7 7 

   Всего:     155 

 

  



 
  

ОП.08. Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

             Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальностям 

СПО. 

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в  общепрофессиональный цикл. 

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

Цель дисциплины: вооружить будущих выпускников учреждений СПО        

теоретическими знаниями и практическими навыками, необходимыми для: 

 разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени; 

 прогнозирования развития и оценки последствий чрезвычайных ситуаций; 

 принятия решений по защите населения и территорий от возможных последствий 

аварий, катастроф, стихийных бедствий и применения современных средств 

поражения, а также принятия мер по ликвидации их воздействий; 

 выполнения конституционного долга и обязанности по защите Отечества в рядах 

Вооружённых Сил Российской Федерации; 

 своевременного оказания доврачебной помощи. 

          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; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно  

определять  среди них родственные полученной профессии; 

      - 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 помощь.  

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; 

 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. 

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося                      36 часов: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   36 часов; 

В том числе ЛПЗ                                                                           18 часов 

Планирование учебного времени 

№ 

п/п 

Профессия Курс                        Семестр Итого 

           4 год 

1 Повар, кондитер        2                  36 36 

 Всего:    36 

 

 

  



 
  

ОП.09 Физическая культура 
 

1.1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 
программы СПО - программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
Программа предназначена для реализации на базе основного общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: дисциплина 
входит в состав общепрофессионального циклаи предназначена для реализации на 2, 3 
и 4 курсах обучения. 

 

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

учебной дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  
– использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  
– о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека;  
– основы здорового образа жизни. 

 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося183 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося183 часов: 
 

 
 
 
 

Планирование учебного времени 

 

№ 

п/п 

Профессия/специальность Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 Повар, кондитер 2 - 54 54 

2  3 39 21 60 

3  4 51 18 69 

 Всего:    183 

 

  



 
  

ОП.10 НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ 

1.1.Область применения программы 
 
Рабочая программа дисциплины «Национальная кухня» является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовки работников в области 

общественного питания. 

 

1.2.Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 
 

 

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

учебной дисциплины: 
 
Основными задачами дисциплины являются: изучение ассортимента национальных блюд 

и правил их подачи, традиционных источников сырья и способах его кулинарной 

обработки. Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «товароведение 

продовольственных товаров», «химия», «микробиология, физиология питания и 

санитария», «технология при-готовления пищи» и др. 
 
Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения с 

проведением лабораторных занятий. 
 
В результате изучения предмета студент должен знать: 
 
- Основные виды сырья используемого в кухне разных народов. 
 
- Основные способы, методы и приемы, и режимы механической и тепловой кулинарной 

об- 
 
работки, применяемые в технологии национальных блюд. 
 
- Основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования. Ассортимент 

традицион-ных блюд. 
 
- Современное кулинарное искусство в национальных традициях. 
 
- Особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни. 
 
В результате изучения предмета студент должен уметь: 
 
- Разработать последовательность технологических операций при изготовлении 

националь-ных блюд, изделий, напитков. 
 
- Ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции 

национального ассортимента. 

Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в 

рамках данной программы. 



 
  

 
-Подбирать и рационально использовать сырье соответствующие определенной 

национальной кухни. 
 
- Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями. 
 
 
В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 
профессиональные компетенции:  
Код Профессиональные компетенции 

ПК 1. осознавать социальную значимость своей будущей профессии, стремиться к 
 саморазвитию и повышению квалификации 

  

ПК 2 осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его по- 

 зиционирование 

ПК 3 работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с 

 направлением и профилем подготовки 

ПК 4 составлять и анализировать договора купли-продажи (контракты) потреби- 
 тельских товаров, осуществлять закупки и реализацию сырья и потребитель- 

 ских товаров 

ПК 4 применять стандарты организации в практике на предприятиях ОП 
  

ПК 5 определять качество готовых блюд, проводить бракераж. 
  

ПК 6 использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности сырья 
 и пищевых продуктов 

ПК 7 выявлять причины возникновения некачественного сырья 
  

ПК 8 оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной до- 
 кументации 

ПК 9. осуществлять приемку товаров по количеству и качеству 
  

ПК 10. оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия 
 транспортирования и реализации товаров 

ПК 11. знание требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их 

 хранения и транспортирования 

 

Освоениепрофессиональногомодулянаправленонаразвитиеобщихкомпетенций: 
 

Код Общиекомпетенции 

ОК01 Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,приме- 
нительнокразличнымконтекстам. 

ОК02 Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимой 
длявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности. 

ОК03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное 
развитие. 

ОК04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколле- 
гами,руководством,клиентами. 

ОК05 Осуществлять устнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном 
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста. 

ОК06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан- 
ноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихценностей. 



 
  

ОК07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек- 
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях. 

 
 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

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

принятию традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности 

как к возможности личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

  



 
  

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

1.1. Область применения программы  
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

учебной дисциплины «Основыпредпринимательства» являетсячастью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС по профессии СПО: 43.01.09«Повар,кондитер». 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

учебной дисциплины может быть использована при освоении и 

разработке программы одноименной дисциплины ОПОП профессий и 

специальностей, а так же в дополнительном профессиональном 

образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и профессиональной подготовке по техническому и естественно - 

научному профилю. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 
Код ПК, ОК  Умения    Знания  

ОК 1-7, 9,10  проводить  анализ состояния принципы рыночной экономики; 
 рынка товаров и услуг в области организационно-правовые формы 

 профессиональной деятельности;  организаций;  

  ориентироваться в общих основные ресурсы, задействованные 



 
  

 вопросах основ экономики организации в профессиональной деятельности; 

 питания;      способы ресурсосбережения в 

  -определять потребность в организации;  

 материальных, трудовых ресурсах;  понятие, виды предпринимательства; 

  применять  нормы трудового виды предпринимательских рисков, 

 права при взаимодействии с способы их предотвращения и  

 подчиненным персоналом;    минимизации;  

  применять  экономические и нормативно - правовые документы, 

 Правовыезнания в конкретных регулирующие хозяйственные отношения; 

 производственных ситуациях;   основные положения 

  защищать свои права в рамках законодательства, регулирующего трудовые 
 действующего законодательства РФ.  отношения;  

        формы и системы оплаты труда; 

        механизм  формирования заработной 

        платы;  

        виды   гарантий,   компенсаций   и 
        удержаний из заработной платы  

      

ОК 11  Выявлять достоинства и   Основы предпринимательской 
 недостатки коммерческой идеи  деятельности  

  Презентовать  идеи открытия  Основы финансовой грамотности 

 собственного дела в профессиональной Правила разработки бизнес-планов 

 деятельности      Порядок выстраивания презентации 

  Оформлять бизнес-план   Виды кредитных банковских 

  Рассчитывать размеры выплат по продуктов  

 кредитам        

 

Личностные результаты реализациипрограммывоспитания 

(дескрипторы) 
Кодличностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны 
ЛР1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедениеокружающих 

 

 

ЛР3 

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающийценностьсобственноготруда.Стре

мящийсякформированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-ного «цифрового 

следа» 

 

ЛР4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой ро- 

дине,принятиютрадиционныхценностеймногонациональногонародаРоссии 

 

ЛР5 

Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовность 

кучастиювсоциальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях 

ЛР6 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважаю-

щийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,во всехформахивидах деятельности. 
 

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп.Сопричастныйксохранению,преумножениюитрансляции 

культурныхтрадицийиценностеймногонациональногороссийского государства 

 

 

ЛР8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивныхвеществ, 

азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или  

стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР9 

Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужой безопасности,втомчислецифровой ЛР10 

Проявляющийуважениекэстетическимценностям,обладающий основамиэстетическойкультуры ЛР11 



 
  

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсо 

своимидетьмииих финансового содержания 

 

ЛР12 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммывоспитания,определенныеотраслевымитребованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующийготовностьиспособностьвестидиалогсдругимилюдьми,достигатьвнемвзаимопони

мания,находитьобщиецелиисотрудничатьдляихдостижениявпрофессиональной деятельности 
 

ЛР13 

Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессиональ

нойиобщественнойдеятельности 

 

ЛР14 

Проявляющийгражданскоеотношениекпрофессиональнойдеятельности как к возможности личного 

участия в решении общественных,государственных,общенациональныхпроблем 
 

ЛР15 

Принимающийосновыэкологическойкультуры,соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональнойдеятельности 

ЛР16 

Проявляющийценностноеотношениеккультуреиискусству,к 

культуреречиикультуреповедения,ккрасотеигармонии 

ЛР17 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 14  часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

№ 

 

Специальнос

ть 

 

Распределение обязательной аудиторной 

нагрузки по курсам и семестрам (час) 

Итого 

1курс 2курс 3курс 4 курс 

1 2 3 4  5 6 7  8 

1 Профессия 

43.01.09 

Повар, 

кондитер 

- - 

 

- 

 

- - - 51  - 51 



 
  

ОП.12 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

основнойПрофессиональнойобразовательнойпрограммыобразовательногоучреждения в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является специальной, направлена на формирование и освоение общих и 

профессиональных компетенций, включающих в себя способность: 

 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

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

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в  условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 2.4. Осуществлять информационноеобеспечениепроцессаобслуживанияв 

организациях общественного питания. 
Личностные результаты 

реализациипрограммывоспитания 

(дескрипторы) 

Кодличностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающийсебягражданиномизащитникомвеликойстраны ЛР1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и террито-

риальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельно- сти общественных организаций 

 

 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей суб- культур, отличающий их от групп 
с деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноепо

ведениеокружающих 

 

 

ЛР3 



 
  

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающийценностьсоб

ственноготруда.Стремящийсякформированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктив-ного «цифрового следа» 

 

ЛР4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-ской памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой ро- 

дине,принятиютрадиционныхценностеймногонациональногонародаРоссии 

 

ЛР5 

Проявляющийуважениеклюдямстаршегопоколенияиготовность 

кучастиювсоциальнойподдержкеиволонтерскихдвижениях 
ЛР6 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважаю-

щийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,во всехформахивидах 

деятельности. 

 

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп.Сопричастныйксохранению,преумножениюитрансляции 

культурныхтрадицийиценностеймногонациональногороссийского государства 

 

 

ЛР8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-ного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю- 

щийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивныхвеществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР9 

Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужой 

безопасности,втомчислецифровой 
ЛР10 

Проявляющийуважениекэстетическимценностям,обладающий 

основамиэстетическойкультуры 
ЛР11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсо 

своимидетьмииих финансового содержания 

 

ЛР12 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммывоспитания,определенныеотраслевымитребованиями к деловым 

качествам личности 

Демонстрирующийготовностьиспособностьвестидиалогсдруги- 

милюдьми,достигатьвнемвзаимопонимания,находитьобщиеце- 
лиисотрудничатьдляихдостижениявпрофессиональной деятельности 

 

ЛР13 

Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспе

шнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности 

 

ЛР14 

Проявляющийгражданскоеотношениекпрофессиональнойдея-тельности как к 

возможности личного участия в решении 

общественных,государственных,общенациональныхпроблем 

 

ЛР15 

Принимающийосновыэкологическойкультуры,соответствующей современному 

уровню экологического мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в 

жизненных ситуациях и профессиональнойдеятельности 

ЛР16 

Проявляющийценностноеотношениеккультуреиискусству,к 

культуреречиикультуреповедения,ккрасотеигармонии 

ЛР17 

 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к 

результатамосвоения учебной дисциплины 

 

В результате освоения 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 т.ч. специального; 



 
  

− применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

знать: 
− основные понятия автоматизированной обработки информации; 

− общий состав и структуру персональных компьютеров 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; 

− базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

− основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины 
 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 176 ч., в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 146 ч.; самостоятельной работы 

обучающегося 16 ч. 

 

 

Планирование учебного времени 

 

№ 

п/п 

Профессия/специальность Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 43.01.09 повар, кондитер 3 34 56 90 

2 4 34 52 86 

 Всего:    176 

 

  



 
  

ОП. 13. Основы финансовой грамотности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «ОП. 13. Основы финансовой грамотности»является 

частью основной профессиональной образовательной программы подготовки по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

Учебная дисциплина «ОП. 13. Основы финансовой грамотности» является 

дисциплиной профессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 приобретение знаний о существующих в России финансовых 

институтах и финансовых продуктах, а также о способах получения 

информации об этих продуктах и институтах из различных источников; 

 развитие умения использовать полученную информацию в процессе 

принятия решений о сохранении и накоплении денежных средств семьи, при 

оценке финансовых рисков, при сравнении преимуществ и недостатков различных 

финансовых услуг в процессе выбора; 

 расширение представлений о таких способах повышения 

благосостояния, как инвестирование денежных средств, использование 

пенсионных фондов, создание собственного бизнеса. 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Личностные характеристики и установки: 

 сформированность субъектной позиции как способности самостоятельно 

планировать и ответственно принимать решения в сфере личных и семейных 

финансов с учетом возможных рисков; 

 готовность к правильному поведению в непредвиденных обстоятельствах и к 

принятию решения о финансовом обеспечении качества жизни; 

 готовность жить по средствам; 

 

Метапредметные результаты: 

 решать практические финансовые задачи, анализировать и 

интерпретировать их условия (назначение разных банковских услуг, виды вкладов, 

плюсы и минусы кредитования, способы страхования, доходность и риски при 

размещении сбережений в ценные бумаги, информация по фондовому рынку, учет 

и планирование личных доходов, налогообложение и налоговые вычеты, 

альтернативные инструменты обеспечения старости, презентация своих качеств и 

компетенций как работника, организационно-правовые формы предприятий, выбор 

финансовых продуктов и услуг, безопасность финансовых операций, в том числе в 

сети Интернет); 

 ставить финансовые цели и планировать деятельность по достижении целей 

с учетом возможных альтернатив; 

 оценивать способы решения практических финансовых задач и делать 

оптимальный выбор, выполнять самоанализ полученного результата; 

 владеть коммуникативными компетенциями: 

- находить, анализировать и интерпретировать финансовую информацию из различных 

источников; 



 
  

-грамотно реализовывать позиции (покупателя, заемщика, вкладчика, налогоплательщика, 

потребителя страховых услуг, участника фондового рынка и др.); 

- анализировать свою учебную и практичекую деятельность в области финансов. 

 

Предметные результаты: 

 владеть базовыми понятиями финансовой сферы (банк, банковские услуги и 

продукты, кредит, сберегательный вклад, банковская карта, инвестиции, фондовый 

рынок, риск, ценные бумаги, операции с ценными бумагами, инвестиционный 

портфель, страхование, страховой случай, личное страхование, страхование 

имущества, страхование гражданской ответственности, доходы и расходы семьи, 

налоги, налоговый вычет, ИНН, пенсия, пенсионные накопления, пенсионное 

страхование, фирма, финансовый менеджмент, банкротство фирмы, 

предпринимательство, предприниматель, предприятие, организационно-правовая 

формапредприятия, бизнес- план, финансовые риски, экономический кризис, 

финансовое мошенничество, финансовая безопасность); 

 знать правила грамотного и безопасного поведения при взаимодействии с 

финансовыми институтами (банки, фондовый рынок, налоговая служба, страховые 

компании, валютный рынок) и уметь их применять на практике.  

Общие профессиональные компетенции 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задачпрофессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководителем, клиентами.  

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

  



 
  

 
Личностные результаты реализациипрограммывоспитания 

(дескрипторы) 
Кодличностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальномсамоуправлении,втомчисленаусловияхдобровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России.Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциальноопасноеповедениеокружающих 

 

 

ЛР3 

Проявляющийидемонстрирующийуважениеклюдямтруда,осознающийценностьсобственноготруда.Стре

мящийсякформированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-ного 

«цифрового следа» 

 

ЛР4 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважающийсобственнуюичужуюуникальностьвр

азличныхситуациях,вовсехформахивидах деятельности. 
 

ЛР7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо 

преодолевающийзависимостиоталкоголя,табака,психоактивныхвеществ,азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР9 

Заботящийсяозащитеокружающейсреды,собственнойичужойбезопасности,втомчислецифровой ЛР10 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, уходаотродительскойответственности,отказаототношенийсо 

своимидетьмииих финансового содержания 

 

ЛР12 

Личностныерезультаты 

реализациипрограммывоспитания,определенныеотраслевымитребованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующийготовностьиспособностьвестидиалогсдругимилюдьми,достигатьвнемвзаимопони

мания,находитьобщиецелиисотрудничатьдляихдостижениявпрофессиональной деятельности 
 

ЛР13 

Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофессиональ

нойиобщественнойдеятельности 

 

ЛР14 

Проявляющийгражданскоеотношениекпрофессиональнойдеятельности как к возможности личного 

участия в решении общественных,государственных,общенациональныхпроблем 
 

ЛР15 

Принимающийосновыэкологическойкультуры,соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональнойдеятельности 

ЛР16 

 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

Объём образовательной программы – 42 часа 

 

Планирование учебного времени 

 

№ 

п/п 

Профессия Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 
43.01.09 Повар, кондитер 

4 35 7 42 

 Всего: 4 35 7 42 

 

  



 
  

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

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессиональногомодуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 
виддеятельностиПриготовлениеиподготовкакреализацииполуфабрикатовдляблюд,кули-
нарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общихкомпетенций 
 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дачпрофессиональнойдеятельности. 

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

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

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

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

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

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

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

 
1.2.2. Перечень профессиональныхкомпетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональ-
ными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразногоассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сы- 
рья, 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 разнообразногоассор- 
тимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

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

 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код Личностные результаты  



 
  

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

реализации программы воспитания  

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 
обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 
нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 



 
  

Иметьпрактиче-
скийопыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления,порционирования(комплектования),упаковкинавынос,храненияобра-

ботанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полу- 

фабрикатов разнообразногоассортимента; 

ведениярасчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, про- 
изводственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать,применять,комбинироватьразличныеметодыобработки(вручную,механиче-
ским способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств,рациональногоиспользования,обеспечениябезопасности,приготовленияполу- 

фабрикатов разнообразногоассортимента; 

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; 

проверятькачествоготовыхполуфабрикатов,осуществлятьупаковку,маркировку,скла- 

дирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, го- 

товыхполуфабрикатов,соблюдатьтоварноесоседство,условияисрокихранения,осу- 
ществлятьротациюсырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и лич- 
ной 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 вод-

ного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабри- 

катов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 

  



 
  

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГОАССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область примененияпрограммы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горя- чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общихкомпетенций 
Код Наименованиеобщихкомпетенций 

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дачпрофессиональнойдеятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготов-
ленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональныхкомпетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессио-

нальными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусокразнообразногоассортимента 

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

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответ-ствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообраз- 
ногоассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов раз- 
нообразногоассортимента 

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 ас- 

сортимента 



 
  

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

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас- 
сортимента. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообраз-ного 
ассортимента. 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 
любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 



 
  

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

 

 

 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметьпракти- 

ческийопыт 

подготовки,уборкирабочегоместа,выбора,подготовкикработе,безопаснойэксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительныхприборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведениярасчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями ирегламентами; 

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 регла- 

ментами, стандартамичистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при-

менения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле-ния и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти- мента, 

в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы- нос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсанитариииличной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системыХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра- 

вила 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; 

нормырасхода,способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностипродуктов 

приприготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

  



 
  

ПМ .03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Область примененияпрограммы 

Программапрофессиональногомодуляявляетсячастьюосновнойобразовательнойп
ро-граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар,кондитер 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессиональногомодуля 

Врезультатеизученияпрофессиональногомодулястудентдолженосвоитьвидпрофе
с-сиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных 
блюд,кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортиментаисоответствующиеемуо
б- щие и профессиональныекомпетенции: 

1.1.1. Общиекомпетенции: 

 
Код Наименованиеобщихкомпетенций 

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дачпрофессиональнойдеятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

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

цессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической под-

готовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

1.1.2. Профессиональныекомпетенции 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусокразнообразногоассортимента 

ПК 3.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериалыдляприготовления 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разно- 
образного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов раз- 
нообразногоассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербро- 
дов, 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 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 



 
  

программы  

воспитания 

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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 
опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 
личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 



 
  

Иметьпрактичес- 

кийопыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 

тов, весоизмерительных приборов; 

выбора,оценкикачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовлении, 

творческогооформления,эстетичнойподачисалатов,холодныхблюд,кулинарныхизде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числерегиональных; 
упаковки, складированиянеиспользованныхпродуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо- 
ваний к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби- 
рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова-

ние, 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, творческогооформ-

ления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

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

том 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 оборудова-

ния,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посуды и 

правила ухода заними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления,вариантыоформленияиподачисалатов,холодныхблюд,кулинарныхиз-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числерегиональных; 
нормырасхода,способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностипродук-тов 

при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

Иметьпрактичес- 

кийопыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 
тов, весоизмерительных приборов; 

выбора,оценкикачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовлении, 

творческогооформления,эстетичнойподачисалатов,холодныхблюд,кулинарныхизде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числерегиональных; 
упаковки, складированиянеиспользованныхпродуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо- 
ваний к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби- 
рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова-

ние, 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, творческогооформ-

ления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

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

том 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 оборудова-

ния,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посуды и 

правила ухода заними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления,вариантыоформленияиподачисалатов,холодныхблюд,кулинарныхиз-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числерегиональных; 

нормырасхода,способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностипродук-тов 
при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

  



 
  

ПМ.04.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной про- 

граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессиональногомодуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессио-нальной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячихсладкихблюд,десертов,напитковразнообразногоассортимента»исоответствующи

е ему общие и профессиональныекомпетенций. 

 

1.2.1. Общиекомпетенции: 

 
Код Наименованиеобщихкомпетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различ- 
нымконтекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дачпрофессиональнойдеятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

ОК.08 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровьявпроцессе 
профессиональнойдеятельностииподдержаниенеобходимогоуровняфизическойподготов- 
ленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональныекомпетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де- 
сертов, напитковразнообразногоассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответ- 
ствии с инструкциями и регламентами 

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

ПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациигорячихслад- ких 
блюд, десертов разнообразногоассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
напитковразнообразногоассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
напитковразнообразногоассортимента 

. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  



 
  

программы  

воспитания 

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 



 
  

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметьпрактическийоп

ыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковки, 

складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
ведениярасчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 
подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова-
ние,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприборысуче- том 

инструкций ирегламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз- 

ного ассортимента, в том числе региональных; 

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

том 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 оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, ме-

тоды приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормырасхода,способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностипродук-тов 

при приготовлении ихранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных 
 

  



 
  

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии43.01.09Повар,кондитер. 

1.2. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

профессионального модуля  
− результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализациихлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента», 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции, личностных результатов. 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

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

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

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

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

учетом 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 поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 
 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 
ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО попрофессии(специальности) 

долженобладать профессиональными компетенциями. 

 

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

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.2.3. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 



 
  

 
Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви 

к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

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 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной рефлексивно-

оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 
поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 



 
  

Иметь 
практичес-

кий 

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, 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. 

Умения 

рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замесатеста, 
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. 
 

Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной 
работы обучающихся на основании требований ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
− целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований 
профессионального стандарта «Кондитер» увеличено время на изучение теоретического 
материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 
 
рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный дифференцированный 

зачет по МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и МДК 05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

  



 
  

Рабочая программа производственной практики 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г., 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики 

В результате производственной практики обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности:  

ВД 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные 

компетенции 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи. 

ВД 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции:  



 
  

ПК2.1Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК2.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.4.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК2.7.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК2.8.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

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

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 



 
  

ПК 3.6.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.2. В результате освоения производственной практики обучающийся должен 

приобрести практический опыт 

ВД 

 

Требования к практическому опыту 

 

ВД 01 

 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 



 
  

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями 

ВД 02 

- подготовки, уборки рабочего места, выборе, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, творческом оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- оценки качества, порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 03 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, творческом 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. 

 

 

ВД 04 

- 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 (комплектовании), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

 

ВД 05 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовка 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 (комплектовании), эстетичной упаковки на вынос, хранения 



 
  

с учетом требований к безопасности; 

- ведения расчетов с потребителями. 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики 

720 часов 

2. Результаты освоения программы производственной практике 

     Результатом освоения рабочей программы производственной  практики является 

освоение обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей по 

основным  видам  профессиональной деятельности (ВПД): 

Код ПК, 

ОК 

Наименование результата освоения практики 

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, 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, птицы, 

дичи. 

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 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 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в ред. 

Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 №747) 

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 



 
  

квалификации 

ОК 09 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках поведения (в ред. Приказа Минпросвещения России от 

17.12.2020 №747) 

ОК 11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфереповедения (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 

№747) 

 

 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

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

видах деятельности. 

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 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 



 
  

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

  



 
  

Программа учебной практики 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 

1569 от 09.12. 2016 г.,  

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

1.1.Цель и планируемые результаты освоения учебной практики 

В результате учебной практики обучающийся должен освоить основной вид деятельности 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

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

сырья, 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, птицы, дичи. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 



 
  

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

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

супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

разнообразного ассортимента. 

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

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

ассортимента.  

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

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

разнообразного ассортимента.  

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

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

разнообразного ассортимента.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие им 

профессиональные компетенции: 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента.  

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

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 



 
  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ВД 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие 

им профессиональные компетенции 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

1.2. В результате освоения учебной практики обучающийся должен 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. 

- 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; 

- 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.  

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места; 

- 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.  



 
  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 

и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- 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 готовой продукции.  

Основной вид деятельности 
Требования к знаниям, умениям и 

практическому опыту 

ВД 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

- требования к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

- рецептуры, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

-  выбирать, применять, комбинировать 



 
  

методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения. 

Иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи; 

- приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями. 

ВД 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

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, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, 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. 

Уметь: 



 
  

- подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- 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; 

- порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

Иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

-  порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

ВД 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной 



 
  

разнообразного ассортимента 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. 

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. 

Иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

ВД 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

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. 

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; 

-  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; 

Иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 



 
  

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

ВД 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

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; 

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; 

Иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики 504 часов 

2. Результаты освоения программы учебной практики 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является освоение 

обучающимися профессиональных и общих компетенций в рамках модулей по основным  

видам  профессиональной деятельности (ВПД): 

Код ПК, 

ОК 

Наименование результата освоения практики 

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, 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, птицы, 

дичи. 

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 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 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 



 
  

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. (в ред. 

Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 №747 

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации 

ОК 09 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 

№747) 

ОК 11 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

(в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 №747) 

 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(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 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 



 
  

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

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

видах деятельности. 

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 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, 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 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 



 
  

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

 

3.Структура и содержание программы учебной практики 

3.1Тематический план и содержание учебной практики 

Всего 504 часа 

Коды профессиональных 

компетенций 

Наименование профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 1.1-1.4 

ПМ 01.Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

72 часа 

ПК 2.1-2.8 

ПМ. 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  

144часов 

ПК 3.1-3.6 

ПМ.03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента   

72 часа 

 

ПК 4.1-4.5 

ПМ. 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

72 часа 

ПК 5.1-5.5 

ПМ.05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента .  

144 часов 
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