
Аннотация к рабочим программам 43.01.09 Повар, кондитер 

 

ОУД.01 Русский язык  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

предназначена для изучения русского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ООП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Русский язык», с учетом Концепции преподавания русского языка и литературы в 

Российской Федерации утвержденной распоряжением Правительства Российской 

Федерации от 9 апреля 2016 г. № 637-р, и Примерной основной образовательной 

программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно- 

методического объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 

2/16-з). 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих 

целей:                                                    

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических;          

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций: 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой; 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, 

правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной 

речи в разных речевых ситуациях;                      

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, 

осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; 

информационных умений и навыков.       

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ООП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования, — программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС).   

Программа учебной дисциплины «Русский язык» является основой для разработки 

рабочих программ, в которых профессиональные образовательные организации, 

реализующие образовательную программу среднего  общего образования в пределах 

освоения ООП СПО на базе основного общего образования, уточняют содержание 

учебного материала, последовательность его изучения, распределение учебных часов, 

виды самостоятельных работ, тематику рефератов (докладов), индивидуальных проектов, 

учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности.  

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ООП СПО на базе основного общего образования. 

 

ОУД.02 Литература 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

предназначена для изучения литературы в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ООП 



СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Литература», с учетом Концепции преподавания русского языка и литературы в 

Российской Федерации утвержденной распоряжением Правительства Российской 

Федерации от 9 апреля 2016 г. № 637-р, и Примерной основной образовательной 

программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-

методического объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 

2/16-з). 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 

отечественной культуры; 

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

образного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей 

учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи 

учащихся; 

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; 

поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 

Интернет. 

Программа учебной дисциплины «Литература» является основой для разработки 

рабочих программ, в которых профессиональные образовательные организации, 

реализующие образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ООП СПО на базе основного общего образования, уточняют содержание 

учебного материала, последовательность его изучения, распре-деление учебных часов, 

виды самостоятельных работ, тематику творческих заданий (рефератов, докладов, 

индивидуальных проектов и т.п.), учитывая специфику про-грамм подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой 

профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ООП СПО на базе основного общего образования — 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

 

ОУД. 03 Иностранный  язык 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный  язык» 

предназначена для изучения английского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) 

СПО на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 



служащих и специалистов среднего звена. Программа разработана на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины «Иностранный язык», и в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. № 06-

259).  

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык» разработана с 

учетом Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, 

одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

ПРОФИЛИЗАЦИЯ 

№ п/п  Наименование раздела, темы Вид занятий  Количество часов 

 Раздел 1. Вводно-коррективный курс 

1 Описание человека (внешность, 

национальность, образование, 

личные качества, род занятий, 

должность, место работы и др.).  

Общение с друзьями. 

Почему я выбрал(а) профессию 

повара.  

 

Практическое 

занятие № 2. 

 

2 

2 Семья и семейные отношения, 

домашние обязанности 

Творческий проект «Семейные 

традиционные блюда» 

Практическое 

занятие № 3. 

2 

 Раздел 2. Развивающий курс 

3 Хобби, досуг. 

Мои хобби и досуг, как они связаны 

с будущей профессией. 

 

Практическое 

занятие № 6. 

2 

4 Распорядок дня студента колледжа. 

Обслуживание в столовой колледжа 

(меню столовой). 

Практическое 

занятие № 8. 

2 

5 Описание местоположения объекта 

(адрес, как найти). 

Предприятия общественного 

питания в поселке Голышманово. 

 

Практическое 

занятие № 11. 

2 

6 Физкультура и спорт, здоровый 

образ жизни. 

Здоровая еда. 

Практическое 

занятие № 16. 

2 

7 Экскурсии и путешествия. 

Особенности кухни разных стран. 

Практическое 

занятие № 19. 

2 

8 Особенности русской кухни. 

Обычаи, традиции, поверья народов 

России и англоговорящих стран 

Практическое 

занятие № 25. 

2 

 

 



ОУД.04 Математика 
Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика: алгебра и 

начала математического анализа; геометрия» (далее — «Математика») предназначена для 

изучения математики в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Математика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259), с учетом Примерной основной 

образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением 

федерального учебно-методического объединения по общему образованию (протокол от 

28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующих 

целей: 

- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и исторических 

факторах становления математики; 

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления; 

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 

- обеспечение сформированности представлений о математике как части обще 

человеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать 

реальные процессы и явления. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования; программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки специалистов среднего 

звена (ППКРС, ППССЗ), рабочих программ, в которых профессиональные 

образовательные организации, реализующие образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его 

изучения, распределение учебных часов, тематику рефератов, виды самостоятельных 

работ, учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной ОПОП СПО на базе основного общего 

образования (ППКРС, ППССЗ). 

 

ОУД. 05 История 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» предназначена 

для изучения истории по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 



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

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена.  

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины ОУД.05 История, в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 09.12.2016 г. №1569. Рабочая программа учебной дисциплины 

ОУД.05 История разработана с учетом Примерной основной образовательной программы 

среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию протокол № 3 от 21 июля 2015 года. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

 - формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 

современном мире, гражданской идентичности личности;  

- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и 

истории как науки; 

 - усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании 

к месту и роли России во всемирно-историческом процессе;  

- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, 

процессы и явления;  

- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития,  

- осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в 

обществе и через общество; 

- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как 

единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех 

народов России.  

Программа учебной дисциплины «История» является основой для разработки 

рабочих программ, в которых профессиональные образовательные организации, 

реализующие образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, уточняют содержание 

учебного материала, последовательность его изучения, распределение учебных часов, 

тематику рефератов, виды самостоятельных работ, учитывая специфику программ 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена, 

осваиваемой профессии или специальности. Программа может использоваться другими 

профессиональными образовательными организациями, реализующими образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 

образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС). 

 

ОУД.06 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена. 



Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности», в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). Содержание 

программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение 

следующих целей: повышение уровня защищенности жизненно важных интересов 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные 

интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает 

существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и 

государства); снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; формирование антитеррористического поведения, 

отрицательного отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся 

Программа учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

является основой для разработки рабочих программ, в которых профессиональные 

образовательные организации, реализующие образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его 

изучения, распределение учебных часов, тематику рефератов (докладов), индивидуальных 

проектов, виды самостоятельных работ, учитывая специфику программ подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой 

профессии. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования; программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки специалистов среднего 

звена (ППКРС). 

ОУД. 07 ФИЗИКА 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» предназначена 

для изучения физики в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке специалистов по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер.  

Программа разработана с учетом Примерной основной образовательной 

программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-

методического объединения по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 

2/16-з) на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к 

структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Физика», в 

соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования 

в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259). 



Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих целей: 

- Освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих 

в основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области 

физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах 

научного познания природы; 

- Овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по 

физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; 

практически использовать физические знания; оценивать достоверность естественно-

научной информации; 

- Развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием 

различных источников информации и современных информационных технологий; 

- Воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 

необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного 

отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем естественно-научного 

содержания; готовности к морально-этической оценке использования научных 

достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды; 

- Использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач 

повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования; 

программы подготовки квалифицированных специалистов по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

ПРОФИЛИЗИЦИЯ 

№ 

п/п 

Наименование раздела, темы Вид занятий Количество 

часов 

 Раздел 1. Механика  

1 Сила тяжести. Вес. Способы измерения 

массы тел. Силы в механике.  

Решение задач на тему: Виды 

измерительных приборов в современной 

кулинарии, расчет калорийности блюд. 

Практическая работа №1. 

2 

2 Исследование движения тела под 

действием постоянной силы. 

Решение задач на тему: Меры 

безопасности при работе с горячими и 

раскаленными жидкостями. 

Практическая работа №2. 2 

3 Закон сохранения импульса. Реактивное 

движение. Работа силы. Работа 

потенциальных сил. Мощность. 

Решение задач на тему: Виды и типы 

духовых шкафов, расчет рентабельности 

пекарного производства.  

Практическая работа №3. 2 

4 Энергия. Кинетическая энергия. 

Потенциальная энергия. Закон сохранения 

механической энергии. Применение 

законов сохранения. 

Практическая работа №4. 2 



Решение задач на тему: Учет закона 

сохранения энергии при работе с 

электроприборами большой мощности. 

5 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: Любимое 

блюдо одного из знаменитых ученых-

физиков. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 2. Основы молекулярной физики и термодинамики 

6 Основные положения молекулярно-

кинетической теории. Размеры и масса 

молекул и атомов. Броуновское движение. 

Диффузия. Силы и энергия 

межмолекулярного взаимодействия. 

Строение газообразных, жидких и 

твердых тел. Скорости движения молекул 

и их измерение. Идеальный газ. Давление 

газа. Основное уравнение молекулярно-

кинетической теории газов. Температура и 

ее измерение. Газовые законы. 

Абсолютный нуль температуры. 

Термодинамическая шкала температуры. 

Уравнение состояния идеального газа. 

Молярная газовая постоянная. 

Решение задач на тему: Виды и способы 

приготовления безалкогольных коктейлей 

на основе различных продуктов. 

Практическая работа №5. 

2 

7 Основные понятия и определения. 

Внутренняя энергия системы. Внутренняя 

энергия идеального газа. Работа и теплота 

как формы передачи энергии. 

Теплоемкость. Удельная теплоемкость. 

Уравнение теплового баланса. Первое 

начало термодинамики. Адиабатный 

процесс. Принцип действия тепловой 

машины. КПД теплового двигателя. 

Второе начало термодинамики. 

Термодинамическая шкала температур. 

Холодильные машины. Тепловые 

двигатели. Охрана природы. 

Решение задач на тему: Способы 

термической обработки мясных и 

растительных продуктов. 

Практическая работа №6. 2 

8 Испарение и конденсация. Насыщенный 

пар и его свойства. Абсолютная и 

относительная влажность воздуха. Точка 

росы. Кипение. Зависимость температуры 

кипения от давления. Перегретый пар и 

его использование в технике. 

Решение задач на тему: Способы 

дезинфекции сырых продуктов и посуды. 

Консервирование.  

Практическая работа №7. 2 

9 Характеристика жидкого состояния Практическая работа №8. 2 



вещества. Поверхностный слой жидкости. 

Энергия поверхностного слоя. Явления на 

границе жидкости с твердым телом. 

Капиллярные явления.  

Решение задач на тему: Особенности 

пропитки десертов различными сиропами. 

Маринование. 

10 Характеристика твердого состояния 

вещества. Упругие свойства твердых тел. 

Закон Гука. Механические свойства 

твердых тел. Тепловое расширение 

твердых тел и жидкостей. Плавление и 

кристаллизация. 

Решение задач на тему: Приготовление 

сахарной глазури и десертов на основе 

желатина. Сервировка десертов, 

художественное оформление композиций 

из шоколада и способы работы с 

застывающими материалами. 

Практическая работа №9. 2 

11 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: 

Энергозатратные продукты. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 3. Электродинамика 

12 Электрические заряды. Закон сохранения 

заряда. Закон Кулона. Электрическое 

поле. Напряженность электрического 

поля.  

Принцип суперпозиции полей. Работа сил 

электростатического поля. Потенциал. 

Разность потенциалов. 

Эквипотенциальные поверхности. Связь 

между напряженностью и разностью 

потенциалов электрического поля.  

Решение задач на тему: Виды и типы 

кухонных плит и духовых шкафов. 

Техника безопасности при работе с 

нагревательными кухонными приборами 

различного типа. 

Практическая работа №10. 1 

13 Диэлектрики в электрическом поле. 

Поляризация диэлектриков. Проводники в 

электрическом поле.  

Конденсаторы. Соединение конденсаторов 

в батарею. Энергия заряженного 

конденсатора. Энергия электрического 

поля. 

Решение задач на тему: 

Электробезопасность рабочего места 

повара. 

Практическая работа №12. 1 

14 Изучение закона Ома для участка цепи, 

последовательного и параллельного 

соединения проводников. 

Изучение закона Ома для полной цепи. 

Практическая работа №13. 1 



Решение задач на тему: Учет максимально 

разрешенных показателей нагрузки 

электрораспределительных сетей при 

включении в сеть нескольких 

электроприборов. 

15 Соединение проводников. Соединение 

источников электрической энергии в 

батарею. Закон Джоуля—Ленца. Работа и 

мощность электрического тока. Тепловое 

действие тока. 

Решение задач на тему: Источники 

бесперебойного электропитания и правила 

техники безопасности при неплановых 

отключениях электричества в 

распределительной сети. 

Практическая работа №13. 1 

16 Вектор индукции магнитного поля. 

Действие магнитного поля на 

прямолинейный проводник с током.  

Закон Ампера. Взаимодействие токов. 

Магнитный поток. Работа по 

перемещению проводника с током в 

магнитном поле. 

Действие магнитного поля на движущийся 

заряд. Сила Лоренца. Определение 

удельного заряда. Ускорители заряженных 

частиц. 

Решение задач на тему: Технические 

характеристики и принцип действия 

индукционных плит и кухонных приборов 

индукционного типа. 

Практическая работа №14. 1 

17 Электромагнитная индукция. Вихревое 

электрическое поле. Самоиндукция. 

Энергия магнитного поля. 

Решение задач на тему: Технические 

характеристики и принцип действия 

индукционных духовых шкафов. 

Практическая работа №15. 1 

18 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: 

Индукционные плиты, духовые шкафы и 

другое кухонное оборудование 

индукционного типа. Расчет 

рентабельности переоборудования 

кухонных помещений. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 4. Колебания и волны 

19 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: Виды типы 

и технические характеристики некоторых 

моделей микроволновых печей. 

Сравнение стоимости и возможностей 

микроволновых печей различных 

производителей 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 5. Оптика 



20 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: 

Освещенность рабочего помещения, 

рабочего места и рабочих поверхностей 

современной кухни. Способы регулировки 

освещенности, световая гигиена. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 6. Основы специальной теории относительности 

21 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: Космос в 

блюдах кулинаров семидесятых годов 

двадцатого века (запуск первого 

искусственного спутника Земли). 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 7. Элементы квантовой физики 

22 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: Создание 

тематических блюд и десертов на тему 

энергии и энергетики.  

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

 Раздел 8. Эволюция Вселенной 

23 Темы по профилю  

Подготовить реферат на тему: Рацион 

питания космонавтов, современные 

способы приготовления блюд для 

космонавтов, приготовление способом 

сублимации, «космические» сладости. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
2 

   40 

 

ОУД.08 АСТРОНОМИЯ  
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 

предназначена для изучения астрономии в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

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

специалистов по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 

предназначена для изучения основных вопросов астрономии в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

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

квалифицированных рабочих и служащих, специалистов среднего звена. 

Программа учебной дисциплины «Астрономия» разработана в соответствии с 

Приказом Минобрнауки России «О внесении изменений в Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 

июня 2017 г. № 613; на основании Письма Минобрнауки России «Об организации 

изучения учебного предмета “Астрономия”» от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08; с учетом 

требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, 

содержанию и результатам освоения учебной дисциплины «Астрономия». 

В настоящее время важнейшие цели и задачи астрономии заключаются в 

формировании представлений о современной естественнонаучной картине мира, о 

единстве физических законов, действующих на Земле и в безграничной Вселенной, о 

непрерывно происходящей эволюции нашей планеты, всех космических тел и их систем, а 

также самой Вселенной. 



Содержание программы учебной дисциплины «Астрономия» направлено на 

формирование у обучающихся: 

•  понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных 

законов природы и современной естественно-научной картины мира; 

•  знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции 

Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных 

астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники; 

•  умений объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыками практического использования компьютерных приложений для определения 

вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

•  познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников 

информации и современных образовательных технологий; 

•  умения применять приобретенные знания для решения практических задач 

повседневной жизни; 

•  научного мировоззрения;  

•  навыков использования естественно-научных, особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере 

достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования — 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих (ППКРС), программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ). В программу включено содержание, 

направленное на формирование у обучающихся компетенций, необходимых для 

качественного освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования; программы подготовки квалифицированных специалистов 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

ОУД. 09 Обществознание (включая экономику и право) 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУД.09 Обществознание 

(включая экономику и право) предназначена для изучения Обществознания в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной образовательной 

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

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины ОУД.09 Обществознание (включая экономику и право), и в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 09.12.2016 г.  № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОУД.09 Обществознание (включая экономику и 

право) разработана с учетом Примерной  основной образовательной программы среднего 

общего образования, одобренной решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию протокол № 3 от 21 июля 2015 года. 

 



Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

 развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной и политической 

культуры, социального поведения, основанного на уважении принятых в обществе норм, 

способности к личному самоопределению и самореализации; 

 воспитание гражданской ответственности, национальной идентичности, толерантности, 

приверженности гуманистическим и демократическим ценностям, закрепленным в 

Конституции Российской Федерации; 

 овладение системой знаний об обществе, его сферах, необходимых для успешного 

взаимодействия с социальной средой и выполнения типичных социальных ролей человека 

и гражданина; 

 овладение умением получать и осмысливать социальную информацию, освоение 

способов познавательной, коммуникативной, практической деятельности, необходимых 

для участия в жизни гражданского общества и государства; 

 формирование опыта применения полученных знаний и умений для решения типичных 

задач в области социальных отношений; гражданской и общественной деятельности, 

межличностных отношений, отношений между людьми различных национальностей и 

вероисповеданий, в семейно-бытовой сфере; для соотнесения своих действий ГАПОУ ТО 

«Голышмановский агропедагогический колледж» на «Обществознание (включая 

экономику и право)» по специальностям среднего профессионального образования 

технического профиля отводится 256 часов, в том числе 171 час аудиторной нагрузки в 

соответствии с разъяснениями по реализации федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное 

обучение) в пределах ППКРС среднего профессионального образования. 

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента стандарта среднего (полного) общего образования базового 

уровня. 

В профильную составляющую входит профессионально направленное содержание, 

необходимое для формирования у обучающихся профессиональных компетенций. 

В программе по дисциплине «Обществознание (включая экономику и право)», 

реализуемой при подготовке студентов специальностям технического профиля 

профильной составляющей являются разделы «Человек и общество», «Духовная культура 

человека и общества», «Экономика», «Социальные отношения», «Политика», «Право». 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение обществознания при овладении студентами специальностями 

технического профиля. 

Программой предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая: 

– работу с источниками социальной информации, в том числе новыми нормативными 

актами; 

– анализ типичных социальных ситуаций, решение познавательных задач с актуальным 

социальным содержанием; 

– выбор алгоритма поведения в социальных ситуациях, исполнения основных социальных 

ролей, правомерных форм поведения и способов защиты прав, и интересов личности; 

– решение отдельных социальных ситуаций с учетом личного социального опыта 

студентов. 

Контроль качества освоения дисциплины «Обществознание» проводится в 

процессе текущего, рубежного контроля и итоговой аттестации. 

Текущий, рубежный контроль проводится в пределах учебного времени, 

отведенного на дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами. 

Результаты текущего контроля учитываются при подведении итогов по дисциплине. 

Итоговая аттестация проводится в форме дифференцированного зачета по итогам 

изучения дисциплины в конце учебного года. Дифференцированный зачет по дисциплине 



проводится за счет времени, отведенного на освоение дисциплины, и выставляется по 

результатам рубежного контроля. 

 

ОУД.10 География 

Общеобразовательная учебная дисциплина «География» изучается в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«География», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «География» направлено на 

достижение следующих целей: 

 освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех 

территориальных уровнях; 

 овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями 

и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; 

 воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения 

к окружающей природной среде; 

 использование в практической деятельности и повседневной жизни разно­ 

образных географических методов, знаний и умений, а также географической 

информации; 

 нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и 

интернет - ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических 

вопросов международной жизни; 

 понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения.  

Программа учебной дисциплины «География» является основой для разработки 

рабочих программ, в которых профессиональные образовательные организации, 

реализующие образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, уточняют содержание 

учебного материала, последовательность его изучения, распределение учебных часов, 

виды самостоятельных работ, тематику рефератов (докладов), индивидуальных проектов, 

учитывая специфику программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих, 

специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего 



образования в пределах ОПОП СПО на базе основного общего образования; программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

 

ОУД. 11 Экология 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины Экология предназначена 

для изучения 43.01.09 Повар, кондитер в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной образовательной программы (ООП) СПО на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена. 

Программа излагается в следующей редакции, с учетом Примерной основной 

образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением 

федерального учебно-методического объединения по общему образованию (протокол от 

28 июня 2016 г. № 2/16-з). Рекомендовано Федеральным государственным автономным 

учреждением Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО»)в качестве 

примерной программы для реализации основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования Протокол № 3 от 21 июля 2015 г. Регистрационный номер рецензии 387от 23 

июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО». 

 

ОУД.12 Физическая культура  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

предназначена для изучения физкультуры студентами специальности  43.01.09. Повар, 

кондитер реализует образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ООП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке рабочих, служащих. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Физическая культура», и в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

Примерной основной образовательной программы среднего общего образования, 

одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

Рабочая программа учебной дисциплины Физическая культура разработана с 

учетом  Примерной  основной образовательной программы среднего общего образования, 

одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

Для общеобразовательных дисциплин Физическая культура необходимо включить 

таблицу профилизация в пояснительной записке, в  тематическом планирование выделить 

красным цветом (профилизация) 

      ПРОФИЛИЗИЦИЯ 

№ 

п/п 

Наименование раздела, темы Вид занятий Количество 

часов 

 Раздел 1. Легкая атлетика  

1 Составление и проведение комплексов 

утренней, вводной и производственной 

гимнастики с учетом направления 

будущей профессиональной деятельности 

обучающихся 

Практическая работа №1. 

2 

2. Раздел.2 Спортивные игры    



 Провести производственную гимнастику 

на производстве  

 

Практическая работа №2 

2 

 Проводить самоконтроль при занятиях 

физическими упражнениями; 

 

Практическая работа №3 

2 

 

ОДП. 01  ХИМИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена 

для изучения основных вопросов химии в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ООП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих и служащих. 

Рабочая программа учебной дисциплины, разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО); по профессии 43.01.09. Повар, кондитер (приказ Минобрнауки России от 

09.12.2016 №1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.01.09.Повар, 

кондитер, зарегистрировано в Минюсте России 12.12.2016 № 44662);  с учетом примерной 

основной образовательной программы по специальности среднего профессионального 

образования, одобренной решением федерального учебно-методического объединения по 

общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з). 

-примерной программы учебной дисциплины «Химия» (Центра профессионального 

образования  (ФГАУ «ФИРО» Минобрнауки России, 2015 год, авторы: Авторы: О.С. 

Габриелян, профессор кафедры естественно-экологического образования  Педагогической  

академии     последипломного  образования, к. п. н., профессор, заслуженный учитель 

РФ;И.Г. Остроумов, директор Энгельского технологического института (филиал ФГБОУ 

«Саратовский государственный технический университет им. Ю.А. Гагарина»), д. хим. н., 

профессор). Протокол № 26. 03. 2015 г. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной 

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

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у студентов умения оценивать значимость химического знания 

для каждого человека; 

• формирование у студентов целостного представления о мире и роли химии в 

создании современной естественнонаучной картины мира; умения объяснять объекты и 

процессы окружающей действительности – природной, социальной, культурной, 

технической среды, – используя для этого химические знания; 

• развитие у студентов умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определённой системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

• приобретение студентами опыта разнообразной деятельности, опыта познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных 

видов деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и 

обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, навыков 

сотрудничества, навыков безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

Профилизация 

№ 

п/п 

Наименование раздела, темы Вид занятий Количество 

часов 

1. Введение 

Понятие о химической технологии, биотехнологии и 

Комбинированный 2 



нанотехнологии  

Раздел 1. Общая и неорганическая химия  90 

2. Тема 1.1.Химия – наука о веществах 

Аллотропные модификации углерода (алмаз, графит), 

кислорода (кислород, озон), олова (серое и белое 

олово). 

Решение задач на тему  «Законы химии» 

Решение задач на тему « Массовая и объемная доли 

компонентов смеси». 

Смеси веществ. Различия между смесями и 

химическими соединениями. Очистка веществ 

фильтрованием и дистилляцией. Очистка веществ 

перекристаллизацией. 

Практические 

Лабораторные 

 

6 

2 

3. Тема 1.4. Строение вещества 

Комплексообразование. Понятие о комплексных 

соединениях. 

Ионная, ковалентные полярная и неполярная 

химические связи. 

Сообщения на тему: «Грубодисперсные системы, их 

классификация и использование в профессиональной 

деятельности». Сообщения:«Радиоактивность. 

Использование радиоактивных изотопов в 

технических целях». «Рентгеновское излучение и его 

использование в пищевой промышленности» 

Комбинированные 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

2 

2 

4 

4. Тема 1.5 Полимеры 

Органические полимеры. Способы их получения: 

реакции полимеризации и реакции поликонденсации. 

Структуры полимеров: линейные, разветвленные и 

пространственные. Структурирование полимеров: 

вулканизация каучуков, дубление белков, отверждение 

поликонденсационных полимеров. 

 Классификация полимеров по различным признакам. 

Ознакомление с образцами пластмасс, волокон, 

каучуков, минералов и горных пород. Проверка 

пластмасс на электрическую проводимость, горючесть, 

отношение к растворам кислот, щелочей и 

окислителей. Сравнение свойств термореактивных и 

термопластичных пластмасс. Получение нитей из 

капроновой или лавсановой смолы. Обнаружение 

хлора в поливинилхлориде. 

Комбинированные 

Лабораторные 

2 

2 

5. Тема 1.6. Дисперсные системы 

Понятие о дисперсных системах. Классификация 

дисперсных систем в зависимости от агрегатного 

состояния дисперсионной среды и дисперсной фазы, а 

также по размеру их частиц. Грубодисперсные 

системы: эмульсии и суспензии. Тонкодисперсные 

системы: коллоидные (золи и гели) и истинные 

(молекулярные, молекулярно-ионные и ионные). 

Эффект Тиндаля. Коагуляция в коллоидных растворах. 

Синерезис в гелях. Приготовление суспензии 

карбоната кальция в воде. Получение эмульсии 

растительного масла 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

4 

4 



Значение дисперсных систем в живой и неживой 

природе и практической жизни человека. Эмульсии и 

суспензии в строительстве, пищевой и медицинской 

промышленности, в косметике. Биологические, 

медицинские и технологические золи. Значение гелей 

в организации живой материи. Биологические, 

пищевые, медицинские, косметические гели. 

Синерезис как фактор, определяющий срок годности 

продукции на основе гелей. Свертывание крови как 

биологический синерезис, его значение. 

Сообщение на тему: «Грубодисперсные системы, их 

классификация и использование в профессиональной 

деятельности». 

6. Тема 1.7. Химические реакции 

Вероятность протекания химических реакций. 

Внутренняя энергия, энтальпия. Тепловой эффект 

химических реакций. Термохимические уравнения. 

Стандартная энтальпия реакций и образования 

веществ. Закон Г.И. Гесса и его следствия. Энтропия. 

Скорость химических реакций. Понятие о 

скорости реакций. Скорость гомо- и гетерогенной 

реакции. Энергия активации. Факторы, влияющие на 

скорость химической реакции. Природа реагирующих 

веществ. Температура (закон Вант-Гоффа). 

Концентрация. Катализаторы и катализ: гомо- и 

гетерогенный, их механизмы. Ферменты, их сравнение 

с неорганическими катализаторами. Зависимость 

скорости реакций от поверхности соприкосновения 

реагирующих веществ. Обратимость химических 

реакций. Химическое равновесие.  Равновесные 

концентрации. Динамичность химического 

равновесия. Факторы, влияющие на смещение 

равновесия: концентрация, давление, температура 

(принцип Ле Шателье). Решение задач. 

Факторы, влияющие на скорость химической реакции. 

Сообщение на тему: «Химические процессы при 

обработке  пищевого сырья (варка, жарка, 

приготовление на пару)». 

Комбинированные 

Практические 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

2 

2 

2 

6 

7. Тема 1.8. Растворы 

Понятие о растворах. Физико-химическая природа 

растворения и растворов. Взаимодействие 

растворителя и растворенного вещества. 

Растворимость веществ. 

Решение экспериментальных задач. Способы 

выражения концентрации растворов: массовая доля 

растворенного вещества (процентная), молярная. 

Массовая доля растворенного вещества.  Решение 

задач на тему «Определение концентрации растворов». 

Приготовление раствора заданной концентрации. 

Сообщения  на тему: «Устранение жесткости воды на 

промышленных предприятиях»; «Вода как реагент и 

среда для химического процесса»; «Использование 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

4 

6 



воды в пищевой промышленности». 

8. Тема 1.9. Окислительно-восстановительные 

реакции. Электрохимические процессы 

Решение задач на тему «Окислительно-

восстановительные процессы» 

Практические 

 

2 

9. Тема 1.10. Классификация веществ. Простые 

вещества. 

Применение изделий из металлов в профессии повар, 

кондитер. Коррозия металлов. Понятие коррозии.

 Химическая коррозия. Электрохимическая 

коррозия. Способы защиты металлов от коррозии. 

Применение  неметаллов в профессии повар, кондитер. 

Комбинированные 4 

 

10. Тема 1.11. Основные классы неорганических и 

органических соединений. 

Оксиды и ангидриды карбоновых кислот. 

Несолеобразующие и солеобразующие оксиды. 

Кислотные оксиды, их свойства. Основные оксиды, их 

свойства. Амфотерные оксиды, их свойства. 

Зависимость свойств оксидов металлов от степени 

окисления. Ангидриды карбоновых кислот как аналоги 

кислотных оксидов. 

Основания органические и неорганические. 

Понятие о рН раствора. Кислотная, щелочная, 

нейтральная среды растворов. 

Соли. Классификация и химические свойства солей. 

Особенности свойств солей органических и 

неорганических кислот. 

Решение экспериментальных задач. Химические 

свойства оксидов. Их учет в работе с продуктами. 

Решение экспериментальных задач. Химические 

свойства кислот. Их учет в работе с продуктами. 

Решение экспериментальных задач. Химические 

свойства оснований. Их учет в работе с продуктами 

Решение экспериментальных задач. Химические 

свойства солей. Их учет в работе с продуктами. 

Сообщения : «Поваренная соль как химическое 

сырье»; «Применение неорганических веществ и их 

соединений в профессии повар, кондитер» 

 

Комбинированные 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа  

2 

10 

4 

11. Тема 1..12. Химия элементов 

Вода. Роль воды как средообразующего вещества  

клетки. Экологические аспекты водопользования. 

Кальций в природе, его биологическая роль. 

Содержание кальция в продуктах питания. 

Азот и фосфор в природе, их биологическая роль. 

Содержание в продуктах питания. 

Нахождение э элементов  (медь, цинк, хром, железо, 

марганец) в продуктах питания. 

Минеральный состав пищевого сырья. 

Презентация: «Значение элементов в питании 

человека»(по элементам – как металлам, так и 

неметаллам)». «Применение соединений неметаллов 

Комбинированные 

Практическая  

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

10 

2 

6 



(соль - хлорид натрия) в профессии повар, кондитер». 

Раздел 2. Органическая химия  93 

12. Тема 2.2. Предельные углеводороды 

Химические свойства алканов (метана, этана): горение, 

замещение, разложение, дегидрирование. Применение 

алканов на основе свойств. 

Комбинированные 

 

2 

 

13. Тема 2.3. Этиленовые и диеновые углеводороды 

Использование этилена при хранении продуктов. 

Диены. Каучук и его свойства. Использование 

каучуковых и резиновых изделий в пищевой 

промышленности. 

Лабораторные 4 

14. Тема 2.5. Ароматические углеводороды 

Ароматические углеводороды, использование в 

пищевой промышленности. 

Комбинированные 2 

15. Тема 2.6. Природные источники углеводородов 

Презентация «Химия углеводородного сырья и 

продукты питания из него» 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

6 

16. Тема  2.7.Гидроксильные соединения 

. Понятие о предельных одноатомных спиртах. 

Химические свойства этанола: взаимодействие с 

натрием, образование простых и сложных эфиров, 

окисление в альдегид. Применение этанола на основе 

свойств; использование в пищевой промышленности.  

Алкоголизм, его последствия для организма человека и 

предупреждение. 

Глицерин как представитель многоатомных спиртов. 

Качественная реакция на многоатомные спирты. 

Применение глицерина в пищевой промышленности. 

Кислородсодержащие органические соединения. 

Спирты Изучение растворимости спиртов в воде. 

Окисление спиртов различного строения хромовой 

смесью. Получение диэтилового эфира. Получение 

глицерата меди. 

Сообщения на темы: «Этанол: величайшее благо и 

страшное зло»; «Использование этанола в пищевой 

промышленности», «Мы за здоровый образ жизни» - 

плакат. 

Применение ликеро-водочных изделий в кулинарии и 

кондитерском производстве 

Метиловый спирт и его использование в качестве 

химического сырья. Токсичность метанола и правила 

техники безопасности при работе с ним. 

Комбинированные 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

2 

2 

6 

17. Тема 2.9. Карбоновые кислоты и их производные 

Применение карбоновых кислот в народном хозяйстве 

и профессии повар, кондитер. Соли высших 

карбоновых кислот, их практическое значение в 

профессии повар, кондитер. Зависимость 

консистенции жиров от их состава. Химические 

свойства жиров. Биологическая роль жиров, их 

использование в быту и промышленности. 

Мыла, сущность моющего действия. Отношение мыла 

к жесткой воде. Синтетические моющие средства – 

Комбинированные 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

4 

10 

4 



СМС, их преимущества и недостатки. 

Растворимость различных карбоновых кислот в воде. 

Взаимодействие уксусной кислоты с металлами. 

Получение изоамилового эфира уксусной кислоты. 

Сравнение свойств органических и неорганических 

кислот. 

Липиды. Химические свойства. Гидролиз и 

гидрирование жидких жиров. Сравнение степени 

ненасыщенности твердого и жидкого жиров. 

Омыление жира. Получение мыла и изучение его 

свойств: пенообразование, реакции ионного обмена, 

гидролиз, выделение свободных жирных кислот. 

Определение органического вещества 

(кислородсодержащего) по его физико-химическим 

свойствам. 

Анализ пищевого сырья «Липиды в мясе и мясных 

продуктах». 

Презентация: «История уксуса», «Использование 

кислот в пищевой  промышленности» 

 

18. Тема 2.10. Углеводы 

. Биологическая роль углеводов, их значение в жизни 

человека и обществ. 

Пентозы. Рибоза и дезоксирибоза как представители 

альдопентоз. 

Дисахариды. Строение дисахаридов. Строение и 

химические свойства сахарозы. Технологические 

основы производства сахарозы. Лактоза и мальтоза. 

Полисахариды. Общее строение полисахаридов. 

Строение молекулы крахмала, амилоза и амилопектин. 

Использование углеводов в пищевой 

промышленности. 

Изучение свойств сахарозы и лактозы. 

Реакции крахмала. Кислотный гидролиз крахмала. 

Анализ пищевого сырья «Углеводный состав 

продуктов». 

Сообщение на тему  «Значение углеводов в живой 

природе и жизни человека 

Комбинированные 

Практические 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

2 

2 

4 

4 

19. Тема 2.11.Амины, аминокислоты, белки 

Нуклеиновые кислоты в составе пищевого сырья. 

Белки. Белки как природные полимеры. Первичная, 

вторичная, третичная и четвертичная структуры 

белков. Фибриллярные и глобулярные белки. 

Химические свойства белков: горение, денатурация, 

гидролиз, качественные (цветные) реакции. 

Биологические функции белков, их значение. Белки 

как компонент пищи. Проблема белкового голодания и 

пути ее решения. 

Растворение белков в воде и их коагуляция.. 

Обнаружение белка в курином яйце и молоке. Цветные 

реакции 

Состав и свойства белков сырья для производства 

Комбинированные 

Лабораторные 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

4 

4 

4 



продуктов. 

Сообщение «Белковое питание и его роль в жизни 

человека». 

20. Тема 2.12.Азотсодержащие гетероциклические 

соединения 

Презентация на тему: «Биотехнологии – технологии 21 

в.». 

Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

4 

21. Тема 2.13. Биологически активные соединения 

Ферменты. Понятие о ферментах как о биологических 

катализаторах белковой природы. Особенности 

строения и свойств в сравнении с неорганическими 

катализаторами. Классификация ферментов. 

Особенности строения и свойств ферментов: 

селективность и эффективность. Значение ферментов в 

биологии и применение в пищевой промышленности. 

Витамины. Понятие о витаминах. Их классификация и 

обозначение. Норма потребления витаминов. 

Водорастворимые (на примере витаминов С, группы В 

и Р) и жирорастворимые (на примере витаминов А, D и 

Е). Авитаминозы, гипервитаминозы и 

гиповитаминозы. Правильное питание с учетом 

витаминного состава. 

Пища как лекарство. 

Ферментный состав пищевого сырья. Действие 

амилозы слюны на крахмал. Действие дегидрогеназы 

на метиленовый синий. Действие каталазы на 

пероксид  водорода. 

Определение свойств витаминов. Обнаружение 

витамина А в подсолнечном масле. Обнаружение 

витамина С в яблочном соке. Определение витамина D 

в рыбьем жире или курином желтке. 

Витаминный состав пищевого сырья. 

Комбинированные 

Лабораторные 

6 

6 

22. Тема 2.14. Химия в жизни общества 

Химия и повседневная жизнь человека. Домашняя 

аптека. Моющие и чистящие средства. Средства 

борьбы с бытовыми насекомыми. Средства личной 

гигиены и косметики. Химия и пища. Маркировка 

упаковки пищевых и гигиенических продуктов и 

умение их читать. Экология жилища. Химия и 

генетика человека. 

Анализ состава дневного рациона студента. 

Составление рациона. 

Комбинированные 

Практическая 

3 

2 

 

 

ОДП. 02 ИНФОРМАТИКА 
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» 

предназначена для изучения информатики и информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 



Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Информатика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

Примерной основной образовательной программы среднего общего образования, 

одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з), с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих 

целей: 

 формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, 

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 

Интернете; 

 формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития; 

 формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов средствами 

информатики, в том числе при изучении других дисциплин; 

 развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и 

средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

 приобретение обучающимися опыта использования информационных 

технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе 

проектной, деятельности; 

 приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 

деятельности и глобальных информационных коммуникаций в глобальных сетях;  

 осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и использование 

информационных систем, распространение и использование информации; 

 владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать 

информацию с использованием ИКТ, средств образовательных и социальных 

коммуникаций. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС). 

 

ОДП.03 Биология 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для 

изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной  

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

подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Биология», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 



общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой 

природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 

формировании современной естественнонаучной картины мира; методах научного 

познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; 

определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 

анализировать информацию о живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

обсуждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для 

оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и 

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 

 

ПОО.01 Индивидуальный проект 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина ПОО.01 Индивидуальный проект является обязательной 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Минобрнауки РФ от 9 декабря 2016 г. 

№ 1569, регистрационный номер № 44898, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 Учебная дисциплина «ПОО.01 Индивидуальный проект» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии ОК 2 – ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

Освоение содержания учебной дисциплины «Индивидуальный проект» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:         

- основы методологии исследовательской и проектной деятельности; 

- структуру и правила оформления исследовательской и проектной работы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:      

- формулировать тему исследовательской и проектной работы, доказывать ее 

актуальность; 



- составлять индивидуальный план исследовательской и проектной работы; 

- выделять объект и предмет исследовательской и проектной работы; 

- определять цель и задачи исследовательской и проектной работы; 

- работать с различными источниками, в том числе с первоисточниками, грамотно их 

цитировать, оформлять библиографические ссылки, составлять библиографический 

список по проблеме; 

- выбирать и применять на практике методы исследовательской деятельности адекватные 

задачам исследования; 

- оформлять теоретические и экспериментальные результаты исследовательской и 

проектной работы; 

- рецензировать чужую исследовательскую или проектную работы; 

- наблюдать за биологическими, экологическими и социальными явлениями; 

- описывать результаты наблюдений, обсуждения полученных фактов; 

- проводить опыт в соответствии с задачами, объяснить результаты; 

- проводить измерения с помощью различных приборов; 

- выполнять письменные инструкции правил безопасности; 

- оформлять результаты исследования с помощью описания фактов, составления простых 

таблиц, графиков, формулирования выводов. 

В результате освоения дисциплины обучающимися  осваиваются умения и знания: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

               

Определять задачи 

поиска информации. 

Определять 

необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс 

поиска.  

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска. 

  Оформлять 

результаты    

  поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

  Приемы    

  структурирования  

  информации. Формат  

оформления результатов    

 поиска информации. 

ОК.03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 и регламентами.                       

 

Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития. 

Применять правила 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. Правила 

самоменеджмента 



самоменеджмента 

ОК.04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

                                                                       

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Мотивировать 

подчиненных. 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Управлять конфликтами 

и стрессами в 

коллективе 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

Методы управления конфликтными 

ситуациями и способы борьбы со 

стрессами. 

ОК.05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста                    

 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Эффективно 

использовать правила 

делового общения 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

Этику и правила делового общения 

ОК.06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности.  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной   

деятельности 



ОК.07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

Эффективно применять 

правила поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. Знать правила 

поведения в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

          

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации, порядок их 

применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК.10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Грамотно использовать 

нормативную и 

оформлять учетно- 

отчетную 

документацию для 

решения 

профессиональных 

задач 

Виды учетно-отчетной 

документации, используемой в 

профессиональной деятельности 

ОК.11. Планировать Выявлять достоинства и Основы предпринимательской 



предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

 

недостатки 

коммерческой идеи. 

Презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в 

профессиональной 

деятельности. 

Оформлять бизнес-

план. 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

деятельности. 

Основы финансовой грамотности. 

Правила разработки бизнес-планов. 

Порядок выстраивания 

презентации. 

Виды кредитных банковских 

продуктов. 

 

ПОО.02 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и кондитерских изделий 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ПОО.02 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и 

кондитерских изделий является обязательной частью ООП СПО (ППКРС) в соответствии 

с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения квалификаций: Повар, 

Кондитер 

  Учебная дисциплина ПОО.02 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных блюд и 

кондитерских изделий обеспечивает формирование профессиональных и общих 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.01.   

ОК.02.   

ОК.03  

ОК.04.   

ОК.05.   

ОК.07.   

ОК.08.   

ОК.09.   

ОК.10.   

ОК.11.   

В результате освоения 

дисциплины обучающийся 

должен уметь:   

Пользоваться нормативной и 

специальной литературой;  

Органолептически оценивать 

качество сырья для 

приготовления украшений;  

Пользоваться инструментами 

для карвинга;  

Создавать стиль в украшении 

посуды, стола и блюд;  

Разрабатывать новые виды 

оформления; 

Применять практические навыки 

и умения, развивать 

наблюдательность, 

композиционное чувство и 

художественный вкус;  

Проявлять свою творческую 

индивидуальность; 

В результате освоения 

дисциплины обучающийся 

осваивает элементы 

компетенций 

Основные понятия и направления в области 

эстетики;  

Категории эстетики, их взаимосвязь, 

применение при оформлении кулинарной и 

кондитерской продукции; 

Элементы, формирующие эстетические 

свойства кулинарной и кондитерской 

продукции; Композицию, элементы и приёмы 

построению композиции, композиционное 

единство; Основы рисования и лепки;  

Дизайн: основные понятия, виды; 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для создания 

гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

 Основные приемы изготовления украшений;  

Основы карвинга; 

Правила подбора профессионального 

инструмента для карвинга;  

Технику и варианты оформления блюд и 

кондитерских изделий;  

Требования к безопасности хранения блюд и 

кондитерских изделий; 

Актуальные направления в оформлении и 

декорировании блюд и кондитерских 

изделий. 

 



ПОО. 03 Введение в профессию  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ПОО 03  Введение в профессию является обязательной частью 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 

по профессии  Повар, и кондитер. 

Учебная дисциплина «ПОО 03  Введение в профессию» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС   по профессии  Повар, и кондитер. Особое значение  дисциплина имеет при 

формировании и развитии ОК и ПК 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися 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 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

 

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

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего 

места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 



Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 



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). 

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 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 



ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров  

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная  программа учебной дисциплины является частью примерной 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 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

ОК 1-7,9,10 

 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

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, 



факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

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 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 



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). 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 



ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла  примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  

Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина «ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности» обеспечивает формирование профессиональных и 

общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии/специальности 

43.01.09  Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 

развитии ОК.01-ОК.11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 



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). 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 



профессиональной деятельности 

по профессии  

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

 

ОП. 05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная  программа учебной дисциплины является частью примерной 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 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 

-вести учет, 

оформлять  документы 

первичной отчетности 

по учету сырья, товаров 

и тары  в кладовой 

организации питания; 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 



9,10,11 -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. 

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.06. Охрана труда  

1.1. Область применения примерной программы 



Примерная  программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

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

и кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 



ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Общие умения 

использовать языковые 

средства для общения 

(устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода 

(со словарем) 

профессионально-

ориентированных      

текстов; 

самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой 

профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для 

разговорно-бытового  

общения; 

 

Диалогическая речь 

 

участвовать в 

дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и 

обобщение информации; 

обращаться за 

разъяснениями; 

выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, 

оценку) 

к высказыванию   

собеседника, свое мнение 

по обсуждаемой теме; 

вступать в общение 

(порождение инициативных 

реплик для начала 

разговора, при переходе к 

новым темам); 

поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без 

артикля. 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественныеместоимения much, many, 

few, a few, little, a little. 

глагол, понятиеглагола-

связки.Образованиеиупотреблениеглаголовв 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future Continuous/Progressive, 

Present ,Past,Future Perfect; 

 



 

Монологическая речь 

 

делать сообщения, 

содержащие наиболее 

важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать 

содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать 

смысловую завершенность, 

логичность, целостность, 

выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, 

конспекта сообщения, в том 

числе на основе работы с 

текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание 

текстов монологического и 

диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника 

в наиболее 

распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее 

значимые факты; 

определять свое отношение 

к ним, извлекать из 

аудиоматериалов 

необходимую или 

интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую 

информацию; 

отделять главную 

информацию от 



второстепенной; 

использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

 



ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные связи  

с общепрофессиональными дисциплинами ОП.02 Техническая механика, ОП.03 

Электротехника и электроника, ОП. 08 Охрана труда, ОП. 06 Информационные 

технологии в профессиональной деятельности 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-

09. 

 

- 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 

специальности;  

- применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью;  

- владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы;  

- оказывать первую помощь 

пострадавшим. 

- 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 нее в добровольном 

порядке;  

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении, 

(оснащении) воинских подразделений, 

в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО;  

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим. 

 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной 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 

ОК 01-06, 

8,9,10 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

ОП. 10 ОСНОВЫ ЭНЕРГОСБЕРЕЖЕНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Рабочая программа разработана в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г.  

№1569, зарегистрированного в Минюсте РФ 22.12.2016 г., регистрационный №44898.  

Программа разработана на основе Примерной программы по учебной дисциплине 

«Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в 

производственной сфере и быту», утвержденная департаментом образования и науки 

Тюменской области.  

Часы программы в полном объеме (36 часов) предусмотрены из вариативной 

части. Дисциплина ориентирована на повышение экономической, социальной и 

экологической составляющих при подготовке обучающихся. Использование 

энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в 

производственной сфере и быту основывается на Федеральном законе «Об 

энергосбережении и о повышении энергетической эффективности, и о внесении 

изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации» от 23.11.2009 № 

261-ФЗ, устанавливает базовые знания по проблеме энергосбережения в регионе. 

Законодательная база:  

1. Энергетическая стратегия России на период до 2030 года, утверждена 

распоряжением Правительства Российской Федерации от 13 ноября 2009 г. № 1715-р  

2. Закон РФ от 23.11.2009 № 261-ФЗ «Об энергосбережении и о повышении 

энергетической эффективности, и о внесении изменений в отдельные законодательные 

акты РФ»  

3. План мероприятий по энергосбережению и повышению энергетической 

эффективности в Российской Федерации, направленных на реализацию Федерального 

закона «Об энергосбережении и о повышении энергетической эффективности, и о 

внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации».  

4. Комплексная программа «Энергосбережение и повышение энергетической 

эффективности в Тюменской области» на 2010-2020 годы». Приложение от 11 октября 

2010г. № 1521-рп к распоряжению Правительства Тюменской области от 26.10.2009 

№1565-рп «Об утверждении комплексной программы «Энергосбережение и повышение 

энергетической эффективности в Тюменской области» на 2010-2020 годы»  

5. Распоряжение Правительства Тюменской области от 27.02.2010 № 141-рп «О плане 

мероприятий по энергосбережению и повышению энергетической эффективности в 

Тюменской области, направленных на реализацию Федерального закона «Об 



энергосбережении и о повышении энергетической эффективности, и о внесении 

изменений в отдельные законодательные акты Российской федерации». 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

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 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

− описывать и объяснять на 

основе отдельных 

законодательно-нормативных 

актов государственную 

политику по эффективному 

использованию топливно-

энергетических ресурсов в 

Российской Федерации и 

выделять основные 

мероприятия, имеющие 

приоритетное значение для 

государства и Тюменского 

региона; 

− описывать и объяснять 

различные процессы, лежащие 

в основе энергосберегающих 

технологий, приводить 

примеры энергосберегающих 

технологий в различных 

отраслях производства, 

народного хозяйства; 

− описывать устройство и 

принцип действия бытовых 

приборов контроля и учета, 

искусственных источников 

света, электронагревательных 

приборов, автономных 

энергоустановок; 

− использовать простейшие 

методы снижения тепловых 

потерь в зданиях и 

сооружениях. 

 

РК.2 Уметь действовать с 

применением знаний в 

производственных и 

бытовых ситуациях, 

связанных с эффективным 

использованием топливных и 

энергетических ресурсов 

энергосберегающих 

технологий оборудования. 

 

− основные законодательно-

нормативные документы РФ, 

Тюменской области по 

энергосбережению;  

− традиционные и 

альтернативные виды энергии;  

− о способах получения 

новых видов топливных и 

энергетических ресурсов;  

− об энергетическом балансе 

промышленного предприятия, 

основах тарифной политики 

при использовании тепловой и 

электрической энергии, о 

нормировании 

энергопотребления;  

− о способах уменьшения 

расхода топлива за счет учета 

графиков электрических и 

тепловых нагрузок;  

− правила рационального 

использования электрической 

и тепловой энергии;  

− основы повышения 

эффективности использования 

тепловой и электрической 

энергии при применении 

бытовых приборов учета и 

контроля расхода, 

экономичных источников 

света, электронагревательных 

приборов, автономных 

энергоустановок;  

− о причинах тепловых 

потерь в зданиях и 

сооружениях, и возможных 

путях уменьшения потерь, об 

использовании современных 

теплоизолирующих 

материалов, применение 

которых значительно 

уменьшает потери тепла;  

− об основных 

энергоэффективных и 



окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях.  

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

энергосберегающих 

технологиях и оборудовании в 

конкретных областях 

профессиональной 

деятельности; например, об 

энергоэффективности и 

энергосбережении на 

транспорте, в коммунальном и 

сельском хозяйстве, 

энергоемких производствах 

различных отраслей 

промышленности, в 

строительстве. 

Цель дисциплины:  

− обучить обучающихся теории, методологии и практике повышения 

эффективности использования топливных и энергетических ресурсов для подготовки 

нового поколения специалистов и рабочих в области рационального и эффективного 

использования природных ресурсов, новых энергоэффективных и энергосберегающих 

технологий и оборудования в производственной сфере и быту;  

− создать условия для приобретения обучающимся знаний по энергосбережению в 

объектах теплоэнергетики и высокотемпературных теплотехнологиях;  

− воспитать личность, интересующуюся важнейшими тенденциями развития 

планеты, проблемами окружающей среды, адекватно воспринимающую общественную 

значимость энергосбережения в аспекте развития бережного отношения к биосфере, а 

также обладающую чувством ответственности и основами необходимых знаний для 

решения задач в этих сферах деятельности.  

Задачи дисциплины:  

- сформировать знания о нормативно-правовой и нормативно-технической базе 

энергосбережения, основах энергоаудита объектов энергетики, особенностях 

энергоаудита предприятий промышленности и быта;  

- сформировать основополагающие знания о возобновляемых (альтернативных) 

источниках энергии, энергоэффективности, энергосбережении в производстве и 

потреблении;  

- способствовать формированию обучающихся понимания устойчивого развития 

государства через энергоэффективность, энергосбережение и использование 

возобновляемых источников энергии;  

- показать практические и экономические аспекты организации рационального 

использования энергоресурсов применительно к региональным условиям;  

- способствовать формированию умений выполнять основные расчеты по 

энергосбережению предприятий, выбирать способы и критерии энергетической 

оптимизации, проводить экспресс-аудит;  

- внедрять полученные знания на производстве в процессе практической 

деятельности по энергосбережению на объектах теплоэнергетики и высокотемпературных 

установках;  

- развить компетенции для принятия решений на всех уровнях использования 

энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в 

производственной сфере и быту;  

- подготовить конкурентоспособную личность, готовую к активному участию в 

социальной, экономической и политической жизни страны, способную принимать 

ответственные решения;  

- содействовать формированию культуры использования энергии и творческого 

мышления в отношении изыскания резервов энергосбережения в повседневной жизни.  



ОП.11 Основы предпринимательской деятельности «Расширяем горизонты. 

profilUM» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

«Расширяем горизонты. profilUM» является обязательной частью общепрофессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина «ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

«Расширяем горизонты. profilUM» обеспечивает формирование профессиональных и 

общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии/специальности 

43.01.09  Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 

развитии ОК.01-ОК.11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.01- 

ОК.11 

ЦК 01, 

ЦК 02, 

ЦК 03, 

ЦК 04, 

  ЦК 05  

понятие и функции 

предпринимательства; 

виды 

предпринимательства; 

организационно-

правовые формы 

юридического лица; 

особенности ведения 

бухгалтерского 

финансового и 

налогового учета;  

ответственность за 

нарушение 

налогового 

законодательства; 

оформление трудовых 

отношений; 

сущность и 

назначение бизнес-

плана. 

разрабатывать бизнес - проект; 

определять этапы процесса образования юридического 

лица; 

соблюдать этапы государственной регистрации 

субъектов малого предпринимательства; 

решать  задачи; 

составлять  рекламу; 

разрабатывать бизнес план. 

 

 

ЦК 01 Командная работа 

ЦК 02 Самоорганизация при решении задач 

ЦК 03 Следование принципам безопасности, ответственности и этики 

ЦК 04 Поиск, обработка и обмен информацией 

ЦК 05 Решение комплексных задач и принятие решений 

 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 



Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 



уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей 

и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию  сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 
Действия Умения Знания 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1.  Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливат

ь  

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

выполнении работ 

по обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных 

видов овощей, 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, инструментов 

перед использованием.  

Выбирать, рационально  

размещать на рабочем 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии 

ворганизации питания.  

Виды, назначение, 

правила безопасной 



обработки 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикато

в в 

соответствии с 

инструкциями 

и 

регламентами. 

грибов, обработке 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи.  

 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Проводить текущую 

уборку рабочего места в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием.  

Выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие 

средства.  

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, инструменты в 

соответствии со 

стандартами чистоты.  

Проверять поддержание 

требуемого 

температурного режима в 

холодильном 

оборудовании. 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов,весоизме

рительных приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними.  

Способы правки 

кухонных ножей 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы, техника 

обработки, подготовки 

сырья и продуктов.  

Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(система НАССР) и  

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к 

реализации  

полуфабрикатов.  

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены.  

 Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов. 

Выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом сырья и способом 

его обработки.  

Включать и 

подготавливать к работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды.  

Виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих  



  приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда. 

средств,предназначенн

ых для последующего 

использования.  

Правила утилизации 

отходов.  

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов.  

Виды, назначение 

столовой посуды, 

столовых приборов.  

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

 Подготовка 

рабочего места 

для 

порционирования(

комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

полуфабрикатов 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов.  

Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа  

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности.  

Определение 

этапов  

решения задачи.  

Определение 

потребности в 

информации.   

Осуществление 

эффективного 

поиска.  

Выделение всех 

возможных 

источников  

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных.  

Разработка 

детального плана 

действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте.  

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части.  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы.  

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах.  

Реализовать составленный 

план.  

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий  

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить.  

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях.  

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для 

решения задач Порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

   



Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и  

рекомендаций по 

улучшению 

плана. 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессионально

й деятельности 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать 

сколлегами, 

руководством, клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной  

деятельности. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности. 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку,подг

отовкуовощей, 

грибов,рыбы, 

нерыбноговодн

ого 

сырья,домашне

й птицы,дичи, 

кролика. 

 

Подготовка 

киспользованию 

сырья(традиционн

ых видововощей, 

грибов, 

рыбы,нерыбного 

водногосырья, 

мяса, 

домашнейптицы, 

дичи), продуктови 

других 

расходныхматери

алов. 

Оцениватьналичие, 

определятьобъем 

заказываемыхпродуктов 

всоответствии 

спотребностями,условиям

и хранения. 

Своевременнооформлять 

заявку насклад для 

получениясырья, 

материалов вписьменном 

виде илис 

использованиемэлектронн

огодокументооборота. 

Сверятьсоответствиеполу

чаемыхпродуктов заказу 

инакладным. 

Ассортимент,требован

ия ккачеству, условия 

исроки 

хранениятрадиционны

х видововощей, 

грибов,рыбы, 

нерыбноговодного 

сырья, мяса,домашней 

птицы,дичи. 

Правилаоформления 

заявокна склад. 

Виды,назначение 

иправилаэксплуатации

приборов дляэкспресс 

оценкикачества 

ибезопасностипищевог

  



Проверятьорганолептичес

кимспособом 

качество,безопасность 

сырья,продуктов,материал

ов. 

Обеспечиватьхранение 

сырья ипищевых 

продуктов всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами,стандарта

ми 

чистоты,соблюдением 

товарного соседства. 

Подготавливатьв 

соответствии 

синструкциями,пользоват

ьсявесоизмерительнымобо

рудованием при 

взвешиваниипродуктов. 

Осуществлятьвыбор 

сырья,продуктов,материал

ов всоответствии 

стехнологическимитребов

аниями. 

Обеспечиватьрасход 

пищевогосырья, 

продуктов,расходныхмате

риалов всоответствии 

снормативами. 

Использоватьнитрат-

тестер дляоценки 

безопасности сырья. 

о сырья,продуктов 

иматериалов. 

Правилаобращения с 

таройпоставщика. 

Ответственность за 

сохранностьматериаль

ныхценностей. 

Правилаповеркивесоиз

мерительногооборудов

ания. 

Правила приема 

продуктов 

поколичеству 

икачеству. 

Правила 

снятияостатков на 

рабочемместе. 

Правилапроведениякон

трольноговзвешивания

продуктов 

 Обработка 

различнымиметод

ами, подготовка 

киспользованиют

радиционных 

видововощей, 

грибов, 

рыбы,нерыбного 

водногосырья, 

мяса, 

мясныхпродуктов, 

домашнейптицы, 

дичи. 

Распознаватьнедоброкачес

твенныепродукты. 

Владетьприемами мытья 

ибланшированияразличны

х видовпищевого сырья. 

Рациональноиспользовать 

сырье,продукты при 

ихобработке,подготовке. 

Выбирать,применять,комб

инироватьразличные 

методыобработки 

пищевогосырья с учетом 

еговида, 

кулинарногоназначения,м

инимизацииотходов 

приобработке. 

Выбирать,применять 

различные методы 

дефростациизамороженно

госырья, 

Методыобработкитрад

иционных 

видововощей, 

грибов,рыбы, 

нерыбноговодного 

сырья, мяса,мясных 

продуктов,домашней 

птицы,дичи. 

Способысокращения 

потерьпри 

обработке,хранении 

пищевогосырья, 

продуктов. 

Способыудаления 

излишнейгоречи из 

отдельныхвидов 

овощей. 

Способыпредотвращен

ияпотемненияотдельны

х видововощей и 



вымачиваниясоленых 

продуктов. 

Обрабатыватьовощи 

вручную и 

сиспользованием 

технологическогооборудо

вания. 

Удалятьизлишнюю горечь 

изотдельных 

видововощей,предотвращ

атьпотемнениенекоторых 

видовобработанныховоще

й и грибов. 

Соблюдатьстандарты 

чистотына рабочем месте. 

Выбирать,безопасно, 

всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами 

эксплуатироватьтехнологи

ческоеоборудование,инстр

ументы,инвентарь в 

процессеобработки сырья. 

грибов впроцессе 

обработкии хранения. 

Санитарно- 

гигиеническиетребован

ия кведению 

процессовобработки,по

дготовкипищевого 

сырья,продуктов. 

Формы, 

техниканарезки, 

формованиятрадицион

ных видововощей, 

грибов. 

Утилизация 

отходов,упаковка,  

Складированиене

использованногос

ырья, 

пищевыхпродукто

в 

Различать 

пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы 

кдальнейшемуиспользова

нию сучетом 

требованийпо 

безопасности. 

Соблюдать 

правилаутилизациинепищ

евых отходов. 

Выбирать,рациональноисп

ользоватьматериалы, 

посудудля упаковки, 

хранениянеиспользованно

го сырья. 

Осуществлятьмаркировку 

Упакованныхнеиспользов

анныхпищевых 

продуктов. 

Выбирать,применять 

различныеспособы 

храненияобработанныхов

ощей, грибов,рыбы, 

нерыбноговодного сырья, 

мяса,мясных 

продуктов,птицы, дичи. 

Соблюдатьусловия и 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Способыупаковки,скла

дированияпищевых 

продуктов. 

Виды, 

правилабезопаснойэксп

луатацииоборудования,

посуды,используемых 

дляупаковки, 

храненияпищевых 

продуктов. 

Требованияохраны 

труда,пожарной,электр

обезопасности в 

организациипитания. 

Виды,назначение, 

правилабезопаснойэксп

луатациитехнологическ

огооборудования,произ

водственногоинвентаря

,инструментов, 

весоизмерительныхпри

боров, посуды 

иправила ухода 

заними. 

Регламенты,стандарты, 

 

Хранение 

обработанныхово

щей, грибов, 

рыбы,нерыбного 

водногосырья, 

мяса, 

домашнейптицы, 

дичи 



срокихраненияобработанн

ого 

сырья,неиспользованногос

ырья и продуктов. 

Соблюдать 

товарноесоседство 

пищевыхпродуктов 

прискладировании. 

Безопасноиспользоватьоб

орудование дляупаковки 

в томчисле 

системаанализа, 

оценки 

иуправленияопасными

факторами 

(системаНАССР) 

инормативно-

техническаядокумента

ция,используемая 

приобработке,подготов

ке 

сырья,приготовлении,п

одготовке к реализации 

полуфабрикатов. 



ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа  

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности.  

Определение 

этапов  

решения задачи.  

Определение 

потребности в 

информации.   

Осуществление 

эффективного 

поиска.  

Выделение всех 

возможных 

источников  

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных.  

Разработка 

детального плана 

действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте.  

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части.  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы.  

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах.  

Реализовать составленный 

план.  

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий  

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить.  

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях.  

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для 

решения задач Порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессионально

й деятельности 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать 

сколлегами, 

руководством, клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной  

деятельности. 



руководством, 

клиентами.  

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности. 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикато

в  

разнообразног

о ассортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

рыбы и 

нерыбного 

водного сырья.  

 

Приготовлениепо

луфабрикатов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий из рыбы 

и нерыбного 

водногосырья 

разнообразногоас

сортимента, в том 

числе 

региональных 

Соблюдатьправила 

сочетаемости,взаимозамен

яемостиосновного сырья 

идополнительныхингреди

ентов. 

Выбирать, 

применять,комбинировать

различные 

способыприготовленияпол

уфабрикатов сучетом 

рациональногоиспользова

нияресурсов, 

обеспечениябезопасности 

готовойпродукции. 

Владеть техникойработы с 

ножом:нарезать, 

измельчатьобработанное 

сырье,продукты. 

Править кухонныеножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбувручную 

илимеханическимспособо

м. 

Порционировать,формова

ть, панироватьразличными 

способамиполуфабрикаты 

изрыбы, 

нерыбноговодного сырья. 

Выбирать,подготавливать

пряности и 

приправы,хранить 

пряности иприправы 

визмельченном виде. 

Соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребования 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода заними. 

Ассортимент,рецептур

ы,требования к 

качеству,условия и 

срокихранения 

полуфабрикатов 

дляблюд, 

кулинарныхизделий из 

рыбы инерыбного 

водногосырья 

разнообразногоассорти

мента, в томчисле 

региональных. 

Методыприготовления

полуфабрикатов. 

Способысокращения 

потерь,сохранения 

 



кпроцессамприготовления

полуфабрикатов. 

Изменять 

закладкупродуктов 

всоответствии 

сизменением 

выходаполуфабрикатов. 

Осуществлятьвзаимозаме

няемостьпродуктов в 

процессеприготовленияпо

луфабрикатов сучетом 

принятых 

нормвзаимозаменяемости. 

Выбирать всоответствии 

соспособомприготовления

,безопасноиспользоватьте

хнологическоеоборудован

ие,производственныйинве

нтарь,инструменты, 

посуду. 

пищевойценности 

продуктовпри 

приготовленииполуфаб

рикатов. 

Правила, 

способынарезки,порци

онированияполуфабрик

атов изрыбы. 

 Порционирование

(комплектование), 

упаковкана 

вынос, 

хранениеполуфаб

рикатов. 

Проверятькачество 

готовыхполуфабрикатов 

передупаковкой,комплект

ованием. 

Выбиратьматериалы, 

посуду,контейнеры 

дляупаковки. 

Эстетичноупаковывать, 

комплектоватьполуфабрик

аты всоответствии с 

ихвидом, способом 

исроком реализации. 

Обеспечиватьусловия, 

срокихранения, 

товарноесоседствоскомпл

ектованных, 

Упакованныхполуфабрика

тов. 

Соблюдать выходготовых 

полуфабрикатов 

припорционировании(ком

плектовании). 

Применятьразличные 

техникипорционирования,

комплектования 

сучетомресурсосбережени

я 

Ассортимент,назначен

ие, правилаобращения 

супаковочнымиматери

алами, 

посудой,контейнерами 

дляхранения 

итранспортированияго

товыхполуфабрикатов. 

Техника 

порционирования(комп

лектования),упаковки 

имаркирования 

Упакованныхполуфабр

икатов. 

Правилазаполнения 

этикеток. 

Правиласкладирования

упакованныхполуфабр

икатов. 

Правилапорционирова

ния(комплектования)го

товой 

кулинарнойпродукции. 

Требования кусловиям 

и срокамхранения 

упакованныхполуфабр

икатов 

 Ведение расчетов 

спотребителями 

при 

отпускепродукци

и на вынос. 

Рассчитыватьстоимостьпо

луфабрикатов. 

Вести 

учетреализованныхполуфа

брикатов. 

Ассортимент ицены 

наполуфабрикаты 

надень 

принятияплатежей. 

Правилаторговли. 



Взаимодействие 

спотребителями 

при 

отпускепродукци

и 

сприлавка/раздач

и 

Пользоватьсяконтрольно-

кассовымимашинами 

приоформлении платежей. 

Принимать 

оплатуналичными 

деньгами; 

принимать 

иоформлятьбезналичныеп

латежи. 

Составлять отчетпо 

платежам. 

Поддерживатьвизуальный 

контакт спотребителем. 

Владетьпрофессионально

йтерминологией. 

Консультироватьпотребит

елей,оказывать им 

помощь ввыборе. 

Разрешатьпроблемы в 

рамках своей 

компетенции. 

Виды оплаты 

поплатежам. 

Виды 

ихарактеристикаконтро

льно-кассовых 

машин,правилаосущест

влениякассовых 

операций. 

Правила ипорядок 

расчетапотребителей 

приоплате 

наличнымиденьгами, 

прибезналичной 

формеоплаты. 

Правилаповедения, 

степеньответственност

и заправильность 

расчетовс 

потребителями. 

Базовыйсловарный 

запас наиностранном 

языке. Правила, 

техникаобщения,ориен

тированная 

напотребителя 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа  

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности.  

Определение 

этапов  

решения задачи.  

Определение 

потребности в 

информации.   

Осуществление 

эффективного 

поиска.  

Выделение всех 

возможных 

источников  

нужных ресурсов, 

в том числе 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте.  

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части.  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы.  

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и  

смежных сферах.  

Реализовать составленный 

план.  

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий  

(самостоятельно или с 

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. 

 



неочевидных.  

Разработка 

детального плана 

действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана. 

помощью наставника). 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессионально

й деятельности 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать 

сколлегами, 

руководством, клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной  

деятельности. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности. 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 4.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи 

ПК 1.4. 

Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикато

в 

разнообразног

о ассортимента 

для блюд, 

Приготовлениепо

луфабрикатов для 

блюд,кулинарных 

изделий измяса, 

птицы, 

дичиразнообразно

гоассортимента, в 

том 

числерегиональны

х 

Соблюдатьправиласочетае

мости,взаимозаменяемост

иосновного сырья 

идополнительныхингреди

ентов. 

Выбирать,применять,комб

инироватьразличныеспосо

быприготовленияполуфаб

рикатовсучетомрациональ

ногоиспользованияресурс

Требованияохранытруд

а,пожарнойбезопасност

иипроизводственнойса

нитарииворганизации 

питания. 

Виды, назначение, 

правилабезопасной 

эксплуатациитехнолог

ического 

оборудования,производ



кулинарных 

изделий из 

мяса, птицы, 

дичи. 

ов, 

обеспечениябезопасности 

ственного 

инвентаря,инструменто

в, 

  готовойпродукции. 

Владеть техникойработы с 

ножом:нарезать, 

измельчатьобработанноес

ырье,продукты. 

Править кухонныеножи. 

Нарезать,измельчать мясо, 

птицу вручную 

илимеханическимспособо

м. 

Порционировать,формова

ть, 

панироватьразличнымисп

особамиполуфабрикатыиз

мяса, мясныхпродуктов, 

домашнейптицы, дичи. 

Выбирать,подготавливать

пряности и 

приправы,хранить 

пряности 

иприправывизмельченном 

виде. 

Соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребования 

к 

процессамприготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять 

закладкупродуктоввсоотве

тствиисизменениемвыход

аполуфабрикатов. 

Осуществлятьвзаимозаме

няемостьпродуктов в 

процессе 

приготовленияполуфабри

катовсучетомпринятыхно

рмвзаимозаменяемости. 

Выбирать всоответствии 

соспособомприготовления

,безопасноиспользоватьте

хнологическоеоборудован

ие,производственныйинве

нтарь,инструменты, 

посуду. 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода заними. 

Ассортимент,рецептур

ы,требования к 

качеству,условия и 

срокихраненияполуфаб

рикатовдляблюд, 

кулинарныхизделий из 

мяса,птицы, 

дичиразнообразногоасс

ортимента, в томчисле 

региональных. 

Методыприготовления

полуфабрикатов. 

Способысокращенияпо

терь,сохраненияпищев

ойценностипродуктовп

риприготовленииполуф

абрикатов. 

Правила, 

способынарезки,порци

онированияполуфабрик

атовизмяса, 

мясныхпродуктов, 

домашнейптицы, дичи 

 Порционирование

(комплектование), 

упаковкана 

вынос, 

Качество 

готовыхполуфабрикатов 

перед 

упаковкой,комплектовани

Ассортимент,назначен

ие, 

правилаобращениясупа

ковочнымиматериалам



хранениеполуфаб

рикатов 

ем. 

Выбиратьматериалы, 

посуду,контейнерыдляупа

ковки. 

Эстетичноупаковывать,ко

мплектоватьполуфабрикат

ывсоответствии с 

ихвидом, способом 

исроком реализации. 

Обеспечиватьусловия, 

срокихранения, товарное 

и, 

посудой,контейнерами

дляхраненияитранспор

тированияготовыхполу

фабрикатов. 

Техникапорционирова

ния(комплектования),у

паковки 

имаркирования 

упакованныхполуфабр

икатов. 

  соседствоскомплектованн

ых,упакованныхполуфабр

икатов. 

Соблюдать выходготовых 

полуфабрикатов 

припорционировании(ком

плектовании). 

Применятьразличныетехн

икипорционирования, 

комплектования 

сучетомресурсосбережени

я. 

Правила заполнения 

этикеток. 

Правиласкладирования

упакованныхполуфабр

икатов. 

Правилапорционирова

ния(комплектования)го

товой 

кулинарнойпродукции. 

Требования кусловиям 

и срокамхранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

 Ведение расчетов 

спотребителями 

при 

отпускепродукци

и на вынос. 

Взаимодействие 

спотребителями 

при 

отпускепродукци

исприлавка/разда

чи 

Рассчитыватьстоимостьпо

луфабрикатов. 

Вести 

учетреализованныхполуфа

брикатов. 

Пользоватьсяконтрольно-

кассовыми машинами 

приоформлении платежей. 

Принимать 

оплатуналичными 

деньгами; 

принимать 

иоформлятьбезналичныеп

латежи. 

Составлять отчетпо 

платежам. 

Поддерживатьвизуальный 

контакт спотребителем. 

Владетьпрофессионально

йтерминологией. 

Консультироватьпотребит

елей,оказывать им 

помощь ввыборе. 

Разрешатьпроблемы в 

рамкахсвоей компетенции 

Ассортимент 

иценынаполуфабрикат

ы надень 

принятияплатежей. 

Правилаторговли. 

Виды оплаты 

поплатежам. 

Виды ихарактеристика 

контрольно-кассовых 

машин,правилаосущест

влениякассовых 

операций. 

Правила 

ипорядокрасчетапотреб

ителейприоплатеналич

нымиденьгами, 

прибезналичнойформе

оплаты. 

Правилаповедения, 

степеньответственност

изаправильностьрасчет

овс потребителями. 

Базовыйсловарный 

запас 

наиностранномязыке. 

Правила, 

техникаобщения,ориен

тированнаянапотребит



еля 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа  

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности.  

Определение 

этапов  

решения задачи.  

Определение 

потребности в 

информации.   

Осуществление  

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте.  

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части.  

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы.  

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными 

методами работы в 

Актуальный 

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  

 эффективного 

поиска.  

Выделение всех 

возможных 

источников  

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных.  

Разработка 

детального плана 

действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.   

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана. 

профессиональной и 

смежных сферах.  

Реализовать составленный 

план.  

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий  

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

смежных сферах.  

Структура плана для 

решения задач Порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство

Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать 

сколлегами, 

руководством, клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной  

деятельности. 



вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

профессионально

й деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте. 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности. 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

УП 01. Учебная практика 

Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной 

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

в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована    при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: Формировать у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Задачи учебной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. 

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление 

знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения 

ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта.  

 

ПП 01. Производственная практика 

Рабочая программа учебной практики   является частью основной образовательной 

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

в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа производственной практики может быть использована: 



Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована    при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цели и задачи  производственной практики 

Цель производственной практики: Формировать у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Задачи  производственной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. 

Прохождение производственной  практики предусматривает закрепление и 

углубление знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, 

приобретения ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение 

видами профессиональной деятельности, приобретение практического опыта.  

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОССПО по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис 

и туризм 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: 

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности "Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента" и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

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.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практиче

ский 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 



соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

УП.02 Учебная практика 

Рабочая программа учебной практики   является частью основной образовательной 

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

освоения квалификаций: Повар, Кондитер и основных видов профессиональной 

деятельности (ВПД): приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: Формировать  у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Задачи учебной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. 

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление 

знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения 

ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта.  

 

 



ПП.02 Производственная практика 

Рабочая программа учебной практики   является частью основной образовательной 

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

в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер и основных  видов профессиональной 

деятельности (ВПД): приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента   

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: Формировать у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента   

 Задачи учебной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. 

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление знаний, 

полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения ими 

необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта. 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

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 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 



осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 



региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 

УП 03. Учебная практика 

Рабочая программа учебной практики является частью примерной основной 

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

кондитер. 

В части освоения основных видов профессиональной деятельности (ВПД): 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 3.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках программы профессионального модуля ПМ 07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)».  Кроме того, 

программа может быть использована при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар.  

1.1 Цель и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: 

В результате изучения студент должен освоить вид профессиональной деятельности 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задачи учебной практики: 

Обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии  и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии.  

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление 

знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения 

ими  необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта. 

 

 

 

 



ПП 03. Производственная практика 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа производственной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована    при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цели и задачи производственной практики 

Цель производственной практики: В результате изучения студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задачи производственной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии  и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии 

Прохождение производственной практики предусматривает закрепление и 

углубление знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, 

приобретения ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение 

видами профессиональной деятельности, приобретение практического опыта.  

 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения   программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

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 

профессиональной деятельности  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

соответствующие ему общие и профессиональные компетенций. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 



ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 



производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления 

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

том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

 

УП  04 Учебная практика 

Рабочая программа учебной практики   является частью основной образовательной 

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

в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной образовательной 

программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в рамках о 

программы профессионального модуля ПМ.04 «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (кондитер)». Кроме того, 

программа может быть использована    при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

кондитер. 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: Формировать  у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента . 

Задачи учебной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление знаний, 

полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения ими 

необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта. 

 

ПП.04 Производственная практика 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер в части освоения квалификации : повар 

и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 



Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цель и задачи производственной практики 

Цель производственной практики: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

Задачи  производственной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Прохождение производственной практики предусматривает закрепление и углубление 

знаний, полученных обучающимися в процессе практического обучения, приобретения 

ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта. 

 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

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 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

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.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, 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, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 



инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 

и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

 

УП 05. Учебная практика 

Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной 

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

в части освоения квалификаций: Повар, Кондитер 

и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД): приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

Рабочая программа учебной практики может быть использована: 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (кондитер)». Кроме 

того, программа может быть использована    при реализации программ 

профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров 

по профессии кондитер. 

1.1. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики: Формировать у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений  в приготовлении и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Задачи учебной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. 

Прохождение учебной практики предусматривает закрепление и углубление 

знаний, полученных обучающимися в процессе теоретического обучения, приобретения 

ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение видами 

профессиональной деятельности, приобретение практического опыта.  

 

ПП 05. Производственная практика  

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер в части освоения квалификации : повар, кондитер 

и основных видов профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 



дело» в рамках о программы профессионального модуля ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)». Кроме того, 

программа может быть использована    при реализации программ профессионального 

обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по профессии 

повар. 

1.1. Цель и задачи производственной практики 

Цель производственной практики: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

Задачи  производственной практики: 

обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Прохождение производственной практики предусматривает закрепление и 

углубление знаний, полученных обучающимися в процессе практического обучения, 

приобретения ими необходимых умений практической работы по профессии, овладение 

видами профессиональной деятельности, приобретение практического опыта. 

 


