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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.01 ХИМИЯ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью общего 

естественно-научного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 применять основные законы химии для решения задач в области 
профессиональной деятельности; 

 использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 
для оптимизации технологического процесса;  

 описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 
производства продовольственных продуктов;  

 проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;  
 использовать лабораторную посуду и оборудование;  
 выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 
 проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 
 выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 
 соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и законы химии; 
 теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 
 понятие химической кинетики и катализа; 
 классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 
 обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под действием различных факторов; 
 окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 
 гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 
 тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

 характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав 
сырья и готовой пищевой продукции; 

 свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 
 дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 
 роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 
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 основы аналитической химии; 
 основные методы классического количественного и физико-химического 

анализа; 
 назначение и правила использования лабораторного оборудования и 

аппаратуры; 
 методы и технику выполнения химических анализов; 
 приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

В результате освоения дисциплины студент осваивает элементы общих компетенций 
(ОК) и формирует личностные результаты (ЛР): 

Код 
компетенций 

Содержание компетенций 

ОК-1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК-2 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие 

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

ОК-5 

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

ОК-6 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей 

ОК-7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК-9 
Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК-10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ЛР 1 Осознавать себя гражданином и защитником великой страны 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы    
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

В т.ч. в форме практической подготовки 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 108 

лабораторные занятия  36 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация  I п/г – зачет 
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II п/г – дифф.зачёт  
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Экологические основы природопользования 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО, входящей в состав 
укрупненной группы специальностей. 

 00.00 «Промышленные экология и биотехнологии»:  
 19.02.10  Технология продукции общественного питания 

 Программа учебной дисциплины «Экологические основы природопользования» может быть 
использована  при разработке программ дополнительного профессионального образования для 
подготовки и переподготовки по специальностям СПО 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 

Учебная дисциплина входит в  математический  и общий естественнонаучный цикл 

дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
1. Анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

2. Использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 
организмов и среды обитания; 

3. Соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
1. Принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 
2. Особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду;  

3. Принципы и методы рационального природопользования и экологического 
регулирования; 

4. Основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 
5. Принципы размещения производств различного типа; 

6. Понятие мониторинга окружающей среды; 

7. Правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;  

8. Принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и 
охраны окружающей среды; 

9. Природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

10. Охраняемые природные территории.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа; 

 практических занятий 2 часа ; 
 самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

       1.5. В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 
компетенций: 

 

 

 

 



  

 

Общие  и 
профессиональные 

компетенции 

Уметь Знать 

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

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. 
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. 

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

Организовывать работу коллектива 
и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 



  

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

Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

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) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

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 
профессиональ-ной деятельности 



  

ПК 1.1 - 1.3 

ПК 2.1 - 2.3 

ПК 3.1 - 3.4 

ПК 4.1 - 4.4 

ПК 5.1 - 5.2 

ПК 6.1 - 6.5 

 

 

 

-  Предпринимать 
профилактические меры для 
снижения уровня опасности 
различного вида и их последствий 
в профессиональной деятельности 
и быту; 
 - проводить мероприятия по 
защите работающих и населения от 
негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 
 - использовать средства 
индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового 
поражения; 

   -применять первичные средства 
пожаротушения;        владеть 
способами бесконфликтного 
общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной 
службы;  

   -применять профессиональные 
знания в ходе исполнения 
обязанностей военной службы на 
воинских должностях в 
соответствии с полученной 
профессией; 

    -оказывать первую помощь 
пострадавшим. 
 

- Основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности 
и быту, принципы снижения 
вероятности их реализации; 
-  принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том числе 
в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности 
России; 
 -  задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; 
-  способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
 - меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения 
при пожарах;  
- область применения 
получаемых профессиональных 
знаний при исполнении 
обязанностей военной службы;  
 -основы военной службы и 
обороны государства; 
 - порядок и правила оказания 
первой помощи пострадавшим; 

 

Личностные результаты 

реализации программы 

воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

   Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового  и  

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическуюустойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
 

ЛР 9 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные 

отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности 

    Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 

поставленных целей, стремящийся к формированию 
личностного  роста как профессионала в сфере сервиса. 

 

ЛР 13 



  

      Позиционирующий себя в профессиональной сфере как 

результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 

 

ЛР 17 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Таблица 1. 
Вид учебной работы Объем часов 

Объём учебной программы (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

Практические занятия 2 

Итоговая аттестация в форме  зачета 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Основы философии» является частью 
основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности  СПО: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 
переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих и должностям 
служащих. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

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

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.02 

ОК.03 
ОК.05 

ОК.06 

ОК.09 

ОК.11 

ориентироваться в наиболее 
общих философских 
проблемах бытия, познания, 
ценностей, свободы и смысла 
жизни как основах 
формирования культуры 
гражданина и будущего 
специалиста; выстраивать 
общение на основе 
общечеловеческих 
ценностей; 
проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения; использовать 
знания по финансовой 
грамотности, планировать 

основные категории и понятия философии; 
роль философии в жизни человека и 
общества; основы философского учения о 
бытии; сущность процесса познания; основы 
научной, религиозной философской картины 
мира; об условиях формирования личности, 
свободе и ответственности за сохранение 
жизни, культуры, окружающей среды; о 
социальных и этических проблемах, 
связанных с развитием и использованием 
достижений науки, техники и технологий по 
выбранному профилю профессиональной 
деятельности; 
о роли науки, культуры и религии в 
сохранении и укреплении национальных и 
государственных традиций; 
содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных актов мирового 
и регионального значения; 
ретроспективный анализ развития отрасли;  
значимость истории в становлении 
осознания долга и ответственности перед 
государством; 
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предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной среде. 

основы предпринимательской деятельности 
в истории России. 

Личностные результаты: 

Личностные результаты реализации программы 
воспитания 

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 
страны  

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций  

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и 
проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 
социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

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

ЛР 5 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского 
государства  

ЛР 8 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося – 36 часа, в том числе обязательная 

аудиторная нагрузка обучающегося –34 часов, 

практические занятия (семинарские) – 4 часа,  

самостоятельная работа обучающегося – 2 часа. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 

2.1 Объем учебной дисциплин6ы и виды учебной работы. 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 часов 

Обязательная аудиторная нагрузка (всего)  34 часов 

в том числе:  

практические занятия (семинарские занятия) Кол-во часов определяется в 
соответствии с 

требованиями ФГОС и РУП 
по специальности 

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего): Кол-во часов определяется в 
соответствии с 

требованиями ФГОС и РУП 
по специальности 

подготовка и написание эссе 2 часа 

Итоговая аттестация в форме зачета. 

 

 



6 

 

 



 

Санкт – Петербургское государственное  
автономное профессиональное образовательное учреждение  

«Колледж туризма и гостиничного сервиса» 

(Колледж туризма Санкт – Петербурга) 

  

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОГСЭ. 02 ИСТОРИЯ 

 

 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

РП ОГСЭ СМК 7.2.1 - 02  

                   

                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ  
 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

стр. 
 

4 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                    
 

6 

 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

    УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

10 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

    УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

11 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ИСТОРИЯ» 

1.1. Область применения программы 

1. Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО, 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 
 

2. Программа учебной дисциплины «История» может быть использована дополнительном 
профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 
переподготовки) и профессиональной подготовке по выше названным специальностям; по 
профессиям в состав стандарта которых входит эта учебная дисциплина. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-

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

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.02 

ОК.03 
ОК.05 

ОК.06 

ОК.09 

ОК.11 

ориентироваться в 
современной экономической, 
политической и культурной 
ситуации в России и мире; 
выявлять взаимосвязь 
отечественных, 
региональных, мировых 
социально-экономических, 
политических и культурных 
проблем; 
определять значимость 
профессиональной 
деятельности по осваиваемой 
профессии (специальности) 
для развития экономики в 
историческом контексте; 
проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 

основные направления развития ключевых 
регионов мира на рубеже веков (XX и XXI 
вв.). 
сущность и причины локальных, 
региональных, межгосударственных 
конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 
основные процессы (интеграционные, 
поликультурные, миграционные и иные) 
политического и экономического развития 
ведущих государств и регионов мира; 
назначение международных организаций и 
основные направления их деятельности; 
о роли науки, культуры и религии в 
сохранении и укреплении национальных и 
государственных традиций; 
содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных актов мирового 
и регионального значения; 
ретроспективный анализ развития отрасли;  
значимость истории в становлении осознания 
долга и ответственности перед государством; 
основы предпринимательской деятельности в 
истории России. 



поведения; использовать 
знания по финансовой 
грамотности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной среде. 

 

Личностные результаты: 

Личностные результаты реализации программы 
воспитания 

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 
страны  

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций  

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и 
проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 
социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

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

ЛР 5 

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

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского 
государства  

ЛР 8 



Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно - сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях  

ЛР 9 

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

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладающий основами эстетической культуры  

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 
насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 
отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания  

ЛР 12 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 34 часов; 
самостоятельной работы обучающегося - 2 часов. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ. 

2.1 Объем учебной дисциплин6ы и виды учебной работы. 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 часа 

Обязательная аудиторная нагрузка (всего)  34 часов 

в том числе:  

практические занятия (семинарские занятия) 4 часа 

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего): 2 часов 

Итоговая аттестация в форме зачета. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в  общий гуманитарный 
и социально - экономический   цикл, имеет межпредметные связи со всеми 
профессиональными модулями в области профессиональной терминологии 
на иностранном языке. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

 максимальная учебная нагрузка обучающегося 180  часов  
 обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося   164 часа из 

них  26 часов за счёт часов вариативной части 

 в том числе:  
 самостоятельная работа обучающегося  2 часа. 

 консультации 8 часов 

 промежуточная аттестация в форме экзамена 6 часов 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код  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. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 

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 
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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). 

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 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 
информации 

Формат оформления результатов 
поиска информации 
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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 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 
четко произнесенных 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
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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 

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 

ЛР8 Проявлять и 
демонстрировать 
уважение к 
представителям 
различных 
этнокультурных, 
социальных, 
конфессиональных и 
иных групп. 

  Правила обращения  к людям 
разных национальностей и 
профессий с учетом  их 
национальных традиций. Правила 
этикета   и умение их использовать 
в профессиональной деятельности и 
повседневной  жизни 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

в часах 

 

Максимальная нагрузка 180 

Объем образовательной программы  164 

практические занятия 164 

Самостоятельная работа обучающегося 2 

Консультации 8 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по специальности 
Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной группе профессий, 
специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом 
обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 
жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. В профессиональных 
образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 
образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе среднего общего образования, учебная 
дисциплина «Физическая культура» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана 
ОПОП СПО на базе среднего общего образования  (ППКРС, ППССЗ). В учебных планах 
ОПОП СПО дисциплина «Физическая культура» входит в состав общих 
общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных 
областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или специальностей СПО 
соответствующего профиля профессионального образования. 

В результате освоения дисциплины студент осваивает элементы компетенций:  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ОК Умения Знания 

ОК 2 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Определять задачи поиска 
информации. Планировать 
процесс поиска. Выделять 
наиболее значимое в перечне 
информации. Оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска.  

Информационные 
источники  в физкультурно 
– спортивной 
деятельности. 
Приемы структурирования 
информации. 

ОК 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

Применять технологии 
современных 
оздоровительных систем 
физического воспитания для 
совершенствования 
функциональных 
возможностей организма 
укрепления личного 
здоровья, достижения 
жизненных и 
профессиональных целей. 
Использовать средства 
профессионально-

О роли физической 
культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека  Знает: понятия и 
навыки здорового образа 
жизни, способы 
сохранения и укрепления 
здоровья 
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прикладной физической 
подготовки 

ОК 04 

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

Организовывать работу 
коллектива и команды. 
Взаимодействовать с 
коллегами и руководством. 
Воспринимать  цели 
коллектива как 
собственные..Умеет 
формировать психические 
качества в процессе 
физического воспитания 

Психология коллектива. 
Психология личности 

Психология спорта 

ОК 5 Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста 

Излагать свои мысли на 
государственном языке. 

Особенности социального 
и культурного контекста 

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

Применять навыки здорового 
образа жизни, способы 
сохранения и укрепления 
здоровья необходимые для 
исполнения воинских 
обязанностей Умеет 
следовать социально- 

значимым представлениям о 
здоровом образе жизни. 

Знание значимости 
физической культуры в 
становлении осознания 
долга и ответственности 
перед государством. 
Сущность гражданско –
патриотической позиции  

ОК 7 Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных 
обстоятельствах 

Умеет действовать в 
чрезвычайных ситуациях, 
оказывать первую 
медицинскую помощь. 
Владеет методикой и 
навыками занятий на 
открытых площадках и 
водоемах 

Взаимосвязь окружающей 
среды и здорового образа 
жизни 

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

Владеет современными 
технологиями формирования 
здорового образа жизни. 
Сформировать посредством 
физической культуры 
понимание о необходимости 
соблюдения здорового образа 
жизни, направленного на 
укрепление здоровья. 
Использовать 
самостоятельные занятия 
физическими упражнениями 
с общей профессионально-

прикладной и 

Методику проведения 
самостоятельных занятий 
физическими 
упражнениями с общей 
профессионально-

прикладной и 
оздоровительной 
направленностью; основы 
здорового образа жизни 
Знает принципы, средства 
и методы физического 
воспитания. Знает основы 
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оздоровительной 
направленностью 

общей физической и 
специальной подготовки в 
системе физического 
воспитания 

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

Выявлять достоинства и 
недостатки  коммерческих 

предложений в сфере 
платных спортивных услуг. 

Презентовать 
профессионально-

прикладную физическую 
культуру. 

Основы 
предпринимательской 
деятельности. Основы 
финансовой грамотности. 
Профессионально-

прикладные упражнения в 
выбранной сфере 
деятельности. 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР 9  Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 
спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость 
в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 
часов 

 

Объем образовательной программы 176 

Занятия во взаимодействии с преподавателем 176 

в том числе: 

теоретическое обучение 6 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 164 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме                              Э  6 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в  общий гуманитарный и социально 
- экономический   цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными 
модулями в области межличностного общения и взаимодействия. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код  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. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 
ресурсы. 

Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

 

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

Основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 

Определять необходимые 
источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 
информацию 

Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 

Оценивать практическую 

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 
информации 

 



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 

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  Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

 

Понимать поведение индивидов как систему 
действий, направленных на приобретение 
имущества или получение иных 
нематериальных благ незаконным образом, а 
также личностные характеристики 
индивидов, демонстрирующих такое 
поведение. 

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 

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 



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) 

 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

ОК11 Уметь устанавливать деловые 
контакты; 

принимать компромиссные 
решения     

   анализировать 
психологические причины 
затруднений в реализации 
предпринимательской 
деятельности; 

 осуществлять диагностику и 
развитие предпринимательского 
потенциала личности; 

Использовать знания по 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной среде 

    . 

 

 

специфику предпринимательской 
деятельности; 

основы психологии предпринимательства; 

    психологические особенности 
деятельности предпринимателя 

 

 

 

 

 

 



 

Личностные результаты реализации программы 
воспитания 

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой 
страны  

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций  

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и 
проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 
социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

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

ЛР 5 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского 
государства  

ЛР 8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем  

в часах 

 

Объем образовательной программы  32 

практические занятия 4 

Промежуточная аттестация  в форме  зачета  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная  программа учебной дисциплины является частью примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по специальности 
Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной группе профессий, 
специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
примерную образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Организация хранения и 
контроль запасов и сырья, ОП 03. Техническое организаций питания. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 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, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 

 

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

ОК 09 

 

Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса. 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий; 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии. 



ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений; 

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 по специальности Поварское и 
кондитерское дело должен обладать профессиональными компетенциями  

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

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

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

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

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

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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



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

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

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

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

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

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

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

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с 
ФГОС СПО: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. основные понятия и термины микробиологии; 
2. классификацию микроорганизмов;  
3. морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  
4. генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  
5. роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 
6. характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  
7. особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  
8. основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  
9. микробиологию основных пищевых продуктов; 
10. возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 
11. методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
12. правила личной гигиены работников организации питания; 
13. классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 



14. правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
15. схему микробиологического контроля; 
16. пищевые вещества и их значение для организма человека; 
17. суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
18. основные процессы обмена веществ в организме; 
19. суточный расход энергии; 
20. состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 
21. физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
22. усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
23. нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения; 
24. назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; 
25. методики составления рационов питания 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. использовать лабораторное оборудование;   
2. определять основные группы микроорганизмов;  
3. проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 
4. обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  

приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

5. обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

6. производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  
7. осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 
8. проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 
9. рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
10. составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Тематический план программы дисциплины Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

Коды 
профессиональных 

общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля 

Суммарный 
объем 

нагрузки, 
час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя-

тельная 
работа 

П
ро

ме
ж

ут
. а

тт
ес

т.
  Обучение по ОПЦ Практики 

Консуль-

тации 

Всего 

 

В том числе 

П
ра

кт
ич

ес
ки

е 
 

 лабораторные 

Курсовых 
работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 
4  

5 7 8 9 10 11 12 
13 

ОК. 1,2,3,4,5, 6, 

7, 9,10,11 

ЛР-13-17 

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 

МДК 04.01  
Организация 
процессов 
приготовления и 
процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента 

64 - - 64 26 - - - - 2 2 

 Промежуточная 
аттестация 

-  ДЗ         

 Всего: 64 -  64 26 - - 
- - 2 2 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 
относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение 
организаций питания, ОП 01 Микробиология, физиология питания, санитария  

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 определять наличие запасов и расход продуктов; 
 оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;  
 проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
 принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 
 оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода 

и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного 
программного обеспечения. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 
 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
 общие требования к качеству сырья и продуктов; 
 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; 
 методы контроля качества продуктов при хранении; 
 способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 
 виды снабжения; 
 виды складских помещений и требования к ним; 
 периодичность технического обслуживания холодильного, механического и 

весового оборудования; 
 методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания; 
 программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   

движением блюд; 
 современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 
 методы контроля возможных хищений запасов  на производстве; 
 правила оценки состояния запасов на  производстве; 
 процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
 правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  
 виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает профессиональные и общие 
компетенции, личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 
отраслевыми требованиями к деловым качествам личности: 



Общие и 
профессиональные 
компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 
Уметь Знать 

ОК-01.  

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах.  
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
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, 
определение 
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-02. 

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

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач.  
Проведение 

Определять задачи 
поиска 
информации. 
Определять 
необходимые 
источники 
информации. 
Планировать 
процесс поиска. 
Структурировать 

Номенклатуру 

информационных 
источников 
применяемых в 

профессиональной 
деятельности. 
Приемы 
структурирования 
информации. 
Формат оформления 



анализа 
полученной 
информации, 
выделение в ней 
главных аспектов. 
Структурирование 
отобранной 
информации в 
соответствии с 
параметрами 
поиска. 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности  

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

результатов поиска 
информации. 
 

ОК-03. 

Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно-

правовой 
документации по 
специальности. 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии. 
Определение 
траектории 
профессиональног
о  развития и 
самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно-

правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности. 
Выстраивать 
траектории 
профессионального 
и личностного 
развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации. 
Современную 

научную и 
профессиональную 

терминологию. 

Возможные 
траектории 
профессионального 
развития  и 
самообразования 

ОК-04. 

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач. 
Планирование 
профессиональной 
деятельности 

Организовывать 
работу коллектива 
и команды. 
Взаимодействовать 

с коллегами, 
руководством, 
клиентами 

Психологию 

коллектива. 
Психологию личности 

Основы проектной 
деятельности 

ОК-05. 

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

Грамотное в 
устной и 
письменной форме 
изложение своих 
мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке. 
Проявление 
толерантности в 
рабочем 
коллективе 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 
языке. 
Оформлять 
документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного 

контекста. 
Правила оформления 
документов. 



ОК-06. 

Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей 

Понимание 
значимости своей 
специальности. 
Демонстрация 
поведения на 
основе 
общечеловеческих 
ценностей 

Описывать 
значимость своей 
специальности. 
Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
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 

Соблюдение 
правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности. 
Обеспечение 
ресурсосбережения 

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. 

ОК-09. 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
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. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном 
языках. 

Ведение общения 
на 
профессиональные 
темы 

Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональны
е 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 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы. 
Основные 
общеупотребительны
е глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности. 
Особенности 
произношения, 

правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 



объяснять свои 
действия (текущие 
и планируемые). 
Писать простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

ОК-11  

Планировать 
предпринимательску
ю деятельность в 
профессиональной 
сфере 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач. 
Планирование 
профессиональной 
деятельности 

Организовывать 
работу коллектива 
и команды. 
Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 
клиентами 

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. 
 

ПК 1.1; 2.1; 3.1; 4.1; 

5.1; 6.3 

Ресурсное 
обеспечение 
выполнения 
заданий в 
соответствии с 
заказами, планом 
работы 

- оценить наличие 
ресурсов;  
- составить заявку 
и обеспечить 
получение 
продуктов для 
производства 
полуфабрикатов по 
количеству и 
качеству, в 
соответствии с 
заказом; 
-оценить качество 
и безопасность 
сырья, продуктов, 
материалов; 
- составлять заявку 
и обеспечивать 
получение 
продуктов на 
производство по 
количеству и 
качеству в 
соответствии с 
потребностями и 
имеющимися 
условиями 
хранения; 
-оценивать 

Регламенты, 
стандарты, в том 
числе систему 

анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
ХАССП (НАССР)) и  
нормативно-

техническую 

документацию, 

используемую при 
организации хранения 
сырья и продуктов; 
-методы контроля 
качества продуктов 
перед их 
использованием. 
-способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
обеспечения 
сохранности товаров, 
обеспечения условий 
и сроков хранения. 
-требования к 
качеству пищевых 
продуктов, сырья 



качество и 
безопасность 

сырья, продуктов, 
материалов 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса. 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий. 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии. 

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений. 

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 
часов 

 

Объем образовательной программы 94 

Самостоятельная работа (не более 20%) 2 

Занятия во взаимодействии с преподавателем 92 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  30 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация                                                  экзамен комплексный 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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 ОПД 02. Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОПД 01. 

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК, ЛР Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.7,  

ПК 3.1-3.5,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5, 

ПК 6.4 

 

- определять вид, 
обеспечивать рациональный 
подбор в соответствии с 
потребностью производства 
технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

- организовывать рабочее 
место для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; 
- подготавливать к работе, 
использовать 
технологическое 
оборудование по его 
назначению с учётом правил 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности, правильно 
ориентироваться в 
экстренной ситуации 

- выявлять риски в области 
безопасности работ на 
производстве и 
разрабатывать предложения 
по их минимизации и 
устранению; 

- оценивать эффективность 
использования 
оборудования; 
- планировать мероприятия 
по обеспечению безопасных 
и благоприятных условий 
труда на производстве, 

- 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; 
- прогрессивные способы 
организации процессов 
приготовления пищи с 
использованием современных 
видов технологического 
оборудования; 
- правила выбора 
технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов 
приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
- методики расчета 
производительности 
технологического 
оборудования; 
- способы организации рабочих 
мест повара, кондитера, пекаря 

в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 
продукции; 
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предупреждению 
травматизма; 
- контролировать 
соблюдение графиков 
технического обслуживания 
оборудования и исправность 
приборов безопасности и 
измерительных приборов. 
- оперативно 
взаимодействовать с 
работником, ответственным 
за безопасные и 
благоприятные условия 
работы на производстве; 

- рассчитывать 
производственные мощности 
и эффективность работы 
технологического 
оборудования 

- проводить инструктаж по 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования   

- правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
- правила охраны труда в 
организациях питания 

 

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

-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. Осуществлять 
поиск, анализ и 

Определять задачи поиска 
информации 

Номенклатура 
информационных источников 
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интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Определять необходимые 
источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать 
получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое 
в перечне информации 

Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска 

Оформлять результаты 
поиска 

применяемых в 
профессиональной 
деятельности 

Приемы структурирования 
информации 

Формат оформления 
результатов поиска 
информации 

 

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

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

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

Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

ОК 06. Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
общечеловеческих 

Описывать значимость своей 
профессии 

Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности 
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ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

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) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

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. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

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. Использовать 
знания по финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 

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

Основы предпринимательской 
деятельности   Основы 
финансовой грамотности   

Правила разработки бизнес-

планов Порядок выстраивания 
презентации Кредитные 
банковские продукты 
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профессиональной 
среде 

процентным ставкам 
кредитования 

ЛР 13 Способный при 
взаимодействии с 
другими людьми 
достигать 
поставленных целей, 
стремящийся к 
формированию 
личностного роста как 
профессионала в 
сфере сервиса.  

Организовывать работу 
коллектива и команды.  
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. Достигать 
поставленных целей. Работать 
над самообучением, 
самосовершенствованием. 

Психология коллектива.  
Психология личности.  
Пути и способы повышения 
квалификации.  

ЛР 14 Способный 
ставить перед собой 
цели для решения 
возникающих 
профессиональных 
задач, подбирать 
способы решения и 
средства развития, в 
том числе с 
использованием 
информационных 
технологий;  

 Находить пути решений 
стандартных и нестандартных 
профессиональных задач, 
использовать информационные 
технологии для обработки 
заказов, расчета стоимости 
готовой продукции, ведения 
учета реализованных блюд.  
Разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции. 

Ассортимент и ценообразование на 
блюда  данного ассортимента на 
день принятия платежей; правила 
торговли; виды оплаты по 
платежам; виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин; виды 
и правила осуществления кассовых 
операций; правила и порядок 
расчета потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; правила 
общения с потребителями. 

ЛР15 Содействующий 
формированию 
положительного 
образа и поддержанию 
престижа своей 
профессии.  

И т.д.  

ЛР 16 Способный 
выдвигать 
альтернативные 
варианты действий с 
целью выработки 
новых оптимальных 
алгоритмов и 
решений;  

  

ЛР 17 

Позиционирующий 
себя в 
профессиональной 
сфере как 
результативный и 
привлекательный 
участник трудовых 
отношений.  

  



8 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  62 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  24 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена 
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2.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОПЦ 04. «ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 
по специальности Поварское и кондитерское дело, относящейся к укрупненной 
группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

Программа учебной дисциплины «Организации обслуживания» может быть 
использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 
повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 
специальностям СПО, в состав стандарта которых входит эта учебная дисциплина, при 
профессиональной подготовке по профессиям рабочих: ОКПР 16675 повар, 12901 
кондитер, 16399 официант, 11176 бармен, 11301 буфетчик. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 
циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 
профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 
дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций питания, ОП.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП 06. Охрана труда. 

 

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

Цели и задачи дисциплины сформулированы на основе требований рынка труда 
и профессиональных стандартов работодателей. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 применять столовую посуду для оформления и отпуска блюд; 
 соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

 выполнять простые сервировки столов; 
 разрабатывать, различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
 осуществлять расчет с потребителями. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 виды, типы и классы организаций общественного питания; 
 рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 
 методы и формы обслуживания посетителей предприятий питания; 
 правила составления и различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

 правила сервировки столов; 
 температуру и правила подачи закусок, блюд, десертов и напитков; 
 ведение расчетов с потребителями. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 148 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 138 часов; из них 32 часа 
лекций, практических занятий 66 часов, лабораторных работ 40 часов, консультаций 10 
часов. 
Вариативная часть составляет 108 часов* 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 



 

Результатом освоения программы дисциплины является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности организация обслуживания, в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями. Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым 

качествам личности(ЛР): 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 



 

ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.6. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

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

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

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

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



 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса. профессиональных задач, подбирать способы решения и 
средства развития, в том числе с использованием информационных 

технологий; выработки новых оптимальных алгоритмов и решений; 
ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и 

поддержанию престижа своей профессии. 
ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как 

результативный и привлекательный участник трудовых отношений 

 

 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Таблица 1. 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной программы 148 

Консультации  10  

Занятия во взаимодействии с преподавателем 138 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия  40 

практические занятия  66 

Промежуточная аттестация проводится в форме -   дифференцированного 
зачета 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в состав 
укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 
общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с ПМ 06 «Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала», дисциплиной «Психология общения» 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 участвовать в выборе наиболее эффективной организационно-правовой 
формы для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета 
документов для открытия предприятия; 

 рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели 
деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

 анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность 
организации; 

 рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов 
организации; 

 проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 
 пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на 
получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать 
товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и 
передачу материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 
кондитерские изделия, документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

 оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым 
количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей товарных 
запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле 
наличия запасов  

 анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 
 вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов; 
 калькулировать цены на продукцию собственного производства и 

полуфабрикаты, производимые организацией ресторанного бизнеса; 
 рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 
 рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 
 планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 

подчиненных; 
 выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 
 управлять конфликтами и стрессами в организации; 
 применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и 

управленческого воздействия; 
 анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 



 составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса 

 анализировать возможности организации питания в области выполнения 
планов по производству и реализации на основании уровня технического оснащения, 
квалификации поваров и кондитеров; 

 прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 
потребителями меню;  

 анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 
 грамотно определять маркетинговую политику организации питания 

(товарную, ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг на рынке); 
 проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями 

организации и анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 

 

В результате освоения дисциплины, обучающиеся должен знать: 

 понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической 
теории;  

 принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние 

и перспективы развития отрасли; 
 виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 
 сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских 
рисков и методы их минимизации;  

 классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по 
признакам; 

 цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции 
организации питания; 

 этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие 
банкротства, его признаки и методы предотвращения; 

 факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней 
среды и методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную 
деятельность организации питания (SWOT- анализ); 

 функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения 
предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные 
принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их 
классификацию, требования к оформлению документов, права и обязанности главного 
бухгалтера организации питания, понятие инвентаризации; 

 виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, 
трудовые ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы 
определения эффективности их использования; 

 понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, 
понятие товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения 
товарных запасов, методику анализа товарных запасов предприятий питания; 

 понятие продуктового баланса организации питания, методику 
планирования поступления товарных запасов   с помощью показателей продуктового 
баланса; 

 источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и 
тары в кладовых предприятиях общественного питания, документы, используемые в 
кладовых предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь, отчет материально - 

ответственных лиц, 
 учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  
 понятия «производственная мощность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной 



программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, 
методику расчета пропускной способности зала и коэффициента её использования; 

 требования к реализации продукции общественного питания; 
 количественный и качественный состав персонала организации; 
 показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 
 формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний 

из заработной платы; 
 состав издержек производства и обращения организаций ресторанного 

бизнеса; 
 механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций 

ресторанного бизнеса; 
 основные показатели деятельности предприятий общественного питания и 

методы их расчета; 
 понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, 

факторы, влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; 
 сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, 

виды кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, 
уплачиваемых предприятием банку; 

 налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и 
отчислений, уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в государственный 
бюджет и в государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

 понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана; 
 сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие 
управленческих решений), особенности менеджмента в области профессиональной 
деятельности; 

 стили управления; 
 способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации 

персонала 

 правила делового общения в коллективе; 
 сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 
 понятие сегментация рынка; 
 методы проведения маркетинговых исследований; 
 понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики 

организации питания (комплекс маркетинга); 
 организацию управления маркетинговой деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 
комп. 

Наименование 
компетенций 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать 
способы 
решения задач 
профессиональн
ой деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

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 

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; 



проблемы; 
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; 
Составить план действия,  
Определить необходимые 
ресурсы для выполнения 
плана; 
Реализовать составленный 
план; 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 
сферах. 
Структуру плана для решения 
задач 

Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 2 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 
для выполнения 
задач 
профессиональн
ой 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 3 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональн
ое и личностное 
развитие. 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Применять правила 
самоменеджмента 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

Правила самоменеджмента 

ОК 4 Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействова
ть 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 5 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию 
на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 

Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Эффективно использовать 
правила делового общения 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 
Этику и правила делового 
общения 



культурного 
контекста. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционных 
общечеловеческ
их ценностей, 
применять 
стандарты 
антикоррупцион
ного поведения. 

Демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей 

Стандарты антикоррупционного 
поведения. 

ОК 7 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, 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 9 Использовать 
информационны
е технологии в 
профессиональн
ой 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 
профессиональн
ой 

документацией 
на 
государственном 
и иностранном 
языке. 

Грамотно использовать 
нормативную и оформлять 
учетно-отчетную 
документацию для решения 
профессиональных задач  
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) 

Виды учетно-отчетной 
документации, используемой в 
профессиональной деятельности 

 

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 



писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы 

ОК 11 Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимател
ьскую 
деятельность в 
профессиональн
ой среде 

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  

ЛР 13 Способный при 
взаимодействии 
с другими 
людьми 
достигать 
поставленных 
целей, 

стремящийся к 
формированию 
личностного 
роста как 
профессионала в 
сфере сервиса. 
 

 

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 стресса 

ЛР 14 Способный 

ставить перед 
собой цели для 
решения 
возникающих 
профессиональн
ых задач, 
подбирать 
способы 
решения и 
средства 
развития, в том 
числе с 
использованием 
информационны
х технологий. 
 

 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Применять правила 
самоменеджмента 

 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

Правила самоменеджмента 

ЛР 15 Содействующий 

формированию 
положительного 
образа и 
поддержанию 
престижа своей 

Анализировать личностные и 
профессиональные 

достижения; 

- планировать обучающимися 
повышение личностного и 
квалификационного уровня 

Самоанализ и самооценка 
личностных и профессиональных 
достижений; 
- планирование обучающимися 
повышения личностного и 
квалификационного уровня 



профессии. 
 

 

 

 

ЛР 16 Способный̆ 
выдвигать 
альтернативные 
варианты 
действий с 
целью 
выработки 
новых 
оптимальных 
алгоритмов и 
решений. 

 

 

 

Выдвигать альтернативные 
варианты действий с целью 
выработки новых 
оптимальных алгоритмов и 
решений. 

 

Использование различных 
источников, включая электронные 
источники информации для 
изучения профессиональных задач 
и профессионального личностного 
развития 

 

ЛР 17 Позиционирующ
ий̆ себя в 
профессиональн
ой̆ сфере как 
результативный̆ 
и 
привлекательны
й̆ участник 
трудовых 
отношений.  

 

 

 

Соблюдение норм деловой 
культуры; 
- соблюдение этических норм 

- активность и 
инициативность в процессе 
освоения профессиональной 
деятельности 

 

Нормы деловой культуры; 
Этические нормы 

Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

Правила самоменеджмента 

 

ПК 
6.1 

Осуществлять 
разработку 
ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции, 
различных видов 
меню с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

Проводить анализ профиля и 
концепции организации 
питания, ее ценовой и 
ассортиментной политики. 
Проводить анализ 
потребительских 
предпочтений, меню 
конкурирующих и наиболее 
популярных организаций 
питания в различных 
сегментах ресторанного 
бизнеса. 
Проводить анализ 
возможностей организации 
питания в области реализации 
различных видов меню: 
технического оснащения, 
квалификации поваров и 
кондитеров 

Актуальные направления, 
тенденции ресторанной моды в 
области ассортиментной 
политики. 
Взаимосвязь профиля и концепции 
ресторана и меню. 
Роль и принципы учета и 
формирования потребительских 
предпочтений при разработке 
ресторанного меню. 



Оценивать 
конкурентоспособность 
набора блюд в меню с учетом 
типа организации питания. 
Прогнозировать восприятие 
рынком меню, подбирать 
разнообразные блюда с 
учетом единой композиции, 
разнообразия блюд в меню, 
типа кухни, сезона и 
концепции ресторана. 
Предлагать в меню блюда, 
приемлемые с кулинарной и 
коммерческой точек зрения и 
с учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции. 

Примеры успешного ресторанного 
меню, приемлемого с кулинарной
 и коммерческой точек 
зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и 
типом кухни в регионе 

Рассчитывать цену на 
различные виды кулинарной и 
кондитерской продукции. 
Рассчитывать цены блюд в 
программе EXCEL. 

Составлять понятные и 
привлекательные описания 
блюд. Предлагать продажные 
цены на блюда с учетом 
стоимости продуктов и услуг 
и расходов, связанных с 
приготовлением блюд. 
 

Рекомендации по оформлению 
меню и формат меню. 
Системы ценообразования на 
блюда. Факторы, влияющие на 

цену блюд. 
Методы расчета стоимости 
различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции в 
организации питания. 
Методы расчета энергетической 
ценности блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий. 
Рекомендации по оформлению 

меню и формат меню. Правила 
проведения расчетов в программе 
EXCEL. Программное 
обеспечение R-Keeper 

Представлять разработанное 
меню руководству и по-

тенциальным клиентам  
Выбирать формы и методы 
презентации меню. 
Взаимодействовать с 
потребителем в целях 
презентации новых блюд 
меню. 
Владеть профессиональной 
терминологией 

Способы привлечения внимания 
гостей к блюдам в меню. 
Правила общения с 
потребителями. 
Базовый словарный запас на 
иностранном языке. 
Техника общения, 
ориентированная на потребителя 

Анализировать спрос на 
новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в 
меню и использовать  

различные способы 
оптимизации меню 

Примеры успешного ресторанного
 меню, приемлемого с 
кулинарной и коммерческой 
точек зрения, ресторанов с разной 
ценовой категорией и типом 
кухни в регионе 

ПК 
6.2. 

Осуществлять 
текущее 
планирование, 
координацию 

Составлять ежедневные планы 
работы бригады/команды 
Планировать рабочие задания 
по объему и требуемому 

Понятие бригады/команды. 
Виды организационных 
требований и их влияние на 
планирование работы 



деятельности 
подчиненного 
персонала с 
учетом 
взаимодействия 
с другими 

подразделениями. 

времени с учетом сроков 
исполнения заданий в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях. 
Объяснять обязанности, планы 
и организационные 
требования членам 
бригады/команды. 
Создавать условия для 
наиболее полной реализации 
потенциала каждого члена 
бригады/команды в процессе 
его профессиональной 
деятельности. 

бригады/команды. 
Дисциплинарные процедуры в 
организации. 
Методы эффективного 
планирования работы 
бригады/команды. 
Важность планирования работы 
бригады/команды и требуемая 
ступень планирования. 
Важность участия членов 
бригады/команды в процессе 
планирования работы. 
Важность объяснения планов 
работ и принятых решений членам 
бригады/команды. 
Способы получения информации о 
работе бригады/команды со 
стороны. 
Способы оценки качества 
выполняемых работ членами 
бригады/команды. 
Способы поощрения членов 
бригады/команды. 
Конфиденциальность информации 
на предприятиях питания. 
Личные обязанности и 
ответственность бригадира на 
производстве. 
Принципы разработки 
должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета 
рабочего времени. 
Правила работы с документацией, 
составление и ведение которой 
входит в обязанности бригадира. 
Нормативно-правовые документы, 
регулирующие область личной 
ответственности бригадира. 
Важность соблюдения требований 
и рекомендаций нормативно-
правовых документов. 
Методы осуществления 
взаимосвязи между 
подразделениями производства. 
Методы предотвращения и 
разрешения проблем в работе 
бригады/команды. 
Методы эффективного общения в 
бригаде/команде. 
Психологические типы характеров 
работников. 

ПК 
6.3. 

Организовывать 
ресурсное 
обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала. 

Проверять наличие запасов на 
производстве в соответствии с 
потребностью производства и 
имеющимися документами. 
Оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в 

Способы и формы 
инструктирования персонала в 
области безопасности хранения 
пищевых продуктов и 
ответственности за хранение 
продуктов. 
Возможные злоупотребления 



соответствии с требуемым 
количеством и качеством. 
Использовать программное 
обеспечение при контроле 
наличия запасов  
Оформлять документацию по 
контролю наличия запасов на 
производстве. 
Планировать мероприятия по 
обеспечению правильного 
учета и сохранности запасов 
на производстве. 
 

персонала на рабочих местах. 
Методы контроля возможных 
хищений запасов на производстве. 
инструктирования персонала в 
области обеспечения и 
ответственности за сохранность 
запасов и последующей проверки 
понимания персоналом своей 
ответственности. 
Способы оценки понимания 
персоналом ответственности за 
сохранность запасов. 
Последовательность и правила 
проведения оценки состояния 
запасов на производстве. 
Процедура и правила 
инвентаризации запасов 
продуктов. 
Порядок списания продуктов 
(потерь при хранении). 
Программное обеспечение 
управления запасами на 
производстве. 
Личные обязанности и 
ответственность работника 
данного уровня 

Оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в 
соответствии с требуемым 
количеством и качеством. 
Использовать программное 
обеспечение при контроле 
наличия запасов  
Оформлять документацию по 
контролю наличия запасов на 
производстве. 
Планировать мероприятия по 
обеспечению правильного 
учета и сохранности запасов 
на производстве. 

Способы оценки понимания 
персоналом ответственности за 
сохранность запасов. 
Последовательность и правила 
проведения оценки состояния 
запасов на производстве. 
Процедура и правила 
инвентаризации запасов 
продуктов. 
Порядок списания продуктов 
(потерь при хранении). 
Программное обеспечение 
управления запасами на 
производстве. 
Личные обязанности и 
ответственность работника 
данного уровня в области 
контроля наличия запасов на 
производстве. 
Важность обеспечения 
взаимодействия и области 
взаимодействия с работником, 
ответственным за контроль 
наличия запасов на производстве. 

 

Анализировать и оценивать 
имеющиеся остатки 
продуктов. 
Определять ассортимент и тип 
предварительной обработки 
необходимых продуктов. 
Рассчитывать необходимое 
количество продуктов при 
оформлении заказа. 
Составлять заказ в 
письменном виде. Передавать 
заказ на продукты по 
телефону, с использованием 
ИКТ. 
Уточнять исполнение  



ПК 
6.4. 

Осуществлять 
организацию и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала. 

Наблюдать за членами 
бригады/команды и помогать 
им при выполнении 
производственных заданий. 
Предоставлять обратную связь 
членам бригады/команды. 
Вести учет рабочего времени 
членов бригады/команды. 
Проверять уровень 
обеспечения безопасных и 
благоприятных условий 
работы на производстве. 
Выявлять риски в области 
безопасности работ на 
производстве и разрабатывать 
предложения по их 
минимизации и устранению. 
Планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и 
благоприятных условий труда 
на производстве. 
Разрабатывать предложения 
по контролю работы 
производственного персонала. 
Участвовать во внедрении 
системы поддержки здоровья 
и безопасности труда 
работников производства. 
Проверять выполнение 
должностных обязанностей 
производственным 
персоналом. 
Использовать контролеров для 
проверки работы персонала. 
Проверять правильность 
эксплуатации работниками 
технологического 
оборудования, использования 
защитных приспособлений и 
средств защиты. 
Проверять соблюдение 
работниками требований 
внутреннего трудового 
распорядка, техники 
безопасности, пожарной 
безопасности и 
электробезопасности на 
производстве. 
Контролировать соблюдение 
графиков технического 
обслуживания оборудования и 
исправность приборов 
безопасности и изме-
рительных приборов. 
Оперативно 
взаимодействовать с 
работником, ответственным за 

Санитарные правила и нормы 
(СанПиН) 
Должностные инструкции 

 Положения: по организации 
работы в области охраны труда; о 
порядке обучения и проверки 
знаний охраны труда персонала 
ресторана. 
 Правила внутреннего трудового 
распорядка  
Инструкции по охране труда  
Инструкции по охране труда при 
обслуживании ресторанного 
оборудования Инструкции о мерах 
пожарной безопасности  
Типовые инструкции по охране 
труда для работников системы 
общественного питания 

Правила, нормативы учета 
рабочего времени  
Стандарты на основе ХАССП 

ГОСТ ISO 9001-2011. Системы 
менеджмента качества. 
Требования 

Квалификационный справочник 
должностей руководителей, 
специалистов и других служащих 

4-е издание, дополненное 

 



безопасные и благоприятные 
условия работы на 
производстве 

6.5 Проверять уровень 
обеспечения на предприятии 
питания условий для 
качественного приготовления 
продукции. 
Выявлять риски в области 
приготовления качественной 
продукции производства и 
разрабатывать предложения 
по их минимизации и 
устранению. 
Планировать мероприятия по 
повышению качества 
приготовления продукции 
производства. 
Разрабатывать предложения 
по контролю качества 
приготовления продукции 
производства. 
Участвовать во внедрении 
системы контроля качества 
приготовления готовой 
продукции. 
Инструктировать персонал о 
методах обеспечения и 
контроля качества 
приготовления продукции 
производства. 
Проверять соблюдение 
работниками правильного 
выбора сырья и 
полуфабрикатов, 
используемых в 
приготовлении продукции 
производства. 
Проверять соблюдение 
работниками методов 
приготовления продукции 
производства. 
Проверять соблюдение 
работниками требований к 
качеству готовой продукции 
производства. 
Заполнять документацию о 
результатах оценки качества 
готовой продукции 
производства. 
Общаться с потребителями и 
разрешать проблемы при 
наличии претензий к качеству 
продукции производства. 
Выявлять причины 
возникновения претензий к 
качеству продукции 
производства. 

Объекты контроля качества на 
предприятиях питания. 
Рекомендации по обеспечению 
качества приготовления 
продукции производства. 
Важность постоянного контроля 
качества продуктов перед их 
использованием в приготовлении 
блюд. 
Важность постоянного контроля 
качества приготовления 
продукции работниками 
производства. 
Методы контроля качества 
приготовления продукции на 
предприятиях питания. 
Основные причины, влияющие на 
качество приготовления 
продукции производства (челове-

ческий фактор, 
отсутствие/недостаток 
информации, неисправное 
оборудование и прочее). 
Важность контроля правильного 
использования работниками 
технологического оборудования 
при хранении, подготовке 
продуктов, приготовлении и 
реализации блюд. 
Способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения качества 
продукции производства и 
ответственности за качество 
приготовления продукции 
производства и последующей 
проверки понимания персоналом 
своей ответственности. 
Важность контроля температуры и 
органолептических показателей 
блюд и изделий при реализации 
продукции производства. 
Правила проведения контроля 
качества готовой продукции 
производства. 
Документация по контролю 
качества продукции производства. 
Важность получения обратной 
связи от потребителей о качестве 
продукции производства и 
способы получения обратной 
связи. 



Отбирать среднюю пробу 
продуктов и готовой 
продукции производства для 
проведения лабораторных 
исследований. 
Оперативно 
взаимодействовать с 
работником, ответственным за 
качество приготовления 
продукции производства 

планировать собственную 
деятельность в области 
постоянного контроля 
качества приготовления 
продукции производства 
(определять объекты, 
периодичность и формы 
контроля). 
• Инструктировать персонал 
относительно требований к 
качеству приготовления 
продукции производства. 
• Использовать визуальные и 
лабораторные методы 
контроля качества 
приготовления продукции 
производства. 
• Оформлять документацию о 
результатах контроля качества 
продукции производства. 
• Получать обратную связь от 
потребителей о качестве 
продукции производства. 
Принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях 

Правила межличностного общения 
с потребителями. 
Методы разрешения претензий и 
удовлетворения пожеланий 
потребителей. 
Правила поведения в 
конфликтных ситуациях. 
Правила отбора средней пробы 
продуктов и готовой продукции 
производства для проведения 
лабораторных исследований. 
Показатели качества продукции 
производства, подлежащие 
выявлению в ходе лабораторных 
исследований. 
Анализ результатов лабораторных 
исследований. 
Личные обязанности и 
ответственность работника 
данного уровня в области 
контроля качества приготовления 
продукции производства. 
Важность обеспечения 
взаимодействия и области 
взаимодействия с ответственным 
за качество приготовления 
продукции производства 
работником. 
Современные тенденции в области 
обеспечения качества 
приготовления продукции произ-

водства 

ПК 
6.5. 

 Выявлять необходимость в 
обучении работников. 
Выбирать способы обучения в 
зависимости от категории 
работников и их 
потребностей. 
Планировать программы 
обучения. Планировать 
организацию мастерклассов, 
тренингов 

Формы и методы 
профессионального обучения на 
рабочем месте.  
Виды инструктажей, их 
назначение. 
Роль наставничества в обучении 
на рабочем месте. 
 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы 94 

в том числе:  

теоретическое обучение 54 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 38 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация проводится в форме                                 Экзамен 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 по специальности Поварское и 
кондитерское дело, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 
43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 
освоением профессиональных компетенций по профессиональному модулю ПМ 06 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала, входящим в 
образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 05. Экономика, 
менеджмент, маркетинг, ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК, ЛР 

Умения Знания 

ПК 6.1-6.4  

ОК 01 

 ОК 02 

 ОК 03  

ОК 04  

ОК 05  

ОК 06  

ОК 07  

ОК 09 

ОК 10 

 

использовать необходимые 
нормативно-правовые 
документы; 
защищать свои права в 
соответствии с гражданским, 
гражданско-процессуальным и 
трудовым законодательством;  
анализировать и оценивать 
результаты и последствия 
деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения 

основные положения Конституции Российской 
Федерации, Трудового Кодекса;  
права и свободы человека и гражданина, 
механизмы их реализации;  
понятие правового регулирования в сфере 
профессиональной деятельности; 
законодательные акты и другие нормативные 
документы, регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной деятельности; 
организационно-правовые формы юридических 
лиц;  
правовое положение субъектов 
предпринимательской деятельности;  
права и обязанности работников в сфере 
профессиональной деятельности;  
 порядок заключения трудового договора и 
основания его прекращения;  
роль государственного регулирования в 
обеспечении занятости населения;  
право социальной защиты граждан − понятие 
дисциплинарной и материальной 
ответственности работника;  
виды административных правонарушений и 
административной − ответственности;  
нормы защиты нарушенных прав и судебный 
порядок разрешения споров 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 
отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 13. Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
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поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста как 
профессионала в сфере сервиса. 
ЛР 14. Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства 

развития, в том числе с использованием информационных 

технологий; 
ЛР 15. Содействующий формированию положительного образа и 

поддержанию престижа своей профессии. 
ЛР 16. Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений; 
ЛР 17. Позиционирующий себя в профессиональной сфере как 

результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− использовать необходимые нормативно-правовые документы; 
− защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством; 
− анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) 

с правовой точки зрения; 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового 
Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 
− понятие правового регулирования в сфере профессиональной     деятельности; 
− законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 
− организационно-правовые формы юридических лиц; 
− правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 
− права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 
− роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 
− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 
− виды административных правонарушений и административной  
− ответственности; 
− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 30 часов; 

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

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 30 

в том числе:  

Практические занятия 4 

Самостоятельная работа обучающегося 2 

Итоговая аттестация в форме зачета  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 
связана с освоением профессиональных компетенций по дисциплине ОПД 07  
Информационные технологии в профессиональной деятельности  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 

деятельности, применительно к 
различным контекстам 

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. 
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. 
Структура плана для 
решения задач. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 

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

Определять задачи 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 

Поиск профессионально-

направленной 
информации в сети 
интернет 

Приемы 
структурирования 
информации 

Формат оформления 
результатов поиска 
информации 

 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
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Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

терминология 

Возможные траектории 
профессионального 
развития  и 
самообразования 

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

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.   

Основы проектной 
деятельности 

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

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального 
и культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

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 

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

Уметь обесточивать 
кабинет информационных 
технологий, оказывать 
первую помощь 

Знать правила 
безопасности при работе с 
электрическими 
устройствами 

ОК 08 

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

Выполнять физические 
упражнения в перерывах 
при длительной работе за 
компьютером. Выполнять 
специальные упражнения 
для глаз 

Знать упражнения для 
глаз и гимнастику для рук 

ОК 09  

Использовать информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать современное 
программное обеспечение 

Знать современные 
средства и устройства 
информатизации 

Порядок применения 

информационных 
технологий в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 

Эффективно использовать в 
профессиональной 
деятельности необходимую 

Знать терминологию 
основных понятий по 
информационным 
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государственном и 
иностранном языке 

техническую 
документацию, как на 
государственном, так и на 
английском языке 

технологиям на 
государственном, так и на 
иностранном языке 

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

Презентовать идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности. Оформлять 
бизнес-план. Рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным ставкам 
кредитования 

Знать порядок 
выстраивания 
презентации, расчета по 
формулам в электронных 
таблицах 

 

ПК 6.1 Осуществлять 
разработку ассортимента 
кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов 
меню с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Использовать прикладное и 
специальное программное 
обеспечение для разработки 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции 

Знать возможности 
прикладного и 

специального 
программного 
обеспечения для 
разработки ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской продукции 

ПК 6.2 Осуществлять текущее 
планирование, координацию 
деятельности подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 

Использовать прикладное и 
специальное программное 
обеспечение для 
планирования и анализа 
деятельности подчиненного 
персонала 

Знать возможности 
прикладного и 
специального 
программного 
обеспечения для 
планирования и анализа 
деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.3 Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного 
персонала 

 

Использовать прикладное и 
специальное программное 
обеспечение для 
организации ресурсного 
обеспечения подчиненного 
персонала 

Знать возможности 
прикладного и 
специального 
программного 
обеспечения для 
организации ресурсного 
обеспечения деятельности 
подчиненного персонала 

Знания, умения 

Требование охраны труда, 
пожарной безопасности 

 З1 Знать основные 
правила охраны труда при 
работе с электрическими 
приборами и пожарной 
безопасности 

 

Правила составления меню З2 Знать правила набора, 
редактирования и 
форматирования текста 

У2 Уметь правильно 
оформить меню в 
текстовом редакторе 

Правила  первичного 
документооборота, учета, 
отчетности 

З3 Знать основные формы 
документов и порядок их 
заполнения в 
профессиональном 
программном модуле 

У3 Уметь в 
профессиональном 
программном модуле 
вести документооборот 



 

6 

 

StoreHouse 

Формы документов, порядок их 
заполнения 

З4 Знать основные формы 
документов и порядок их 
заполнения в 
профессиональном 
программном модуле 

StoreHouse 

У4 Уметь в 
профессиональном 
программном модуле 
заполнять основные 
формы документов 

 Организовывать рабочие места 
различных зон кухни 

З5 Знать все структурные 
зоны кухни 

У5 Уметь нарисовать план 
кухни в графическом 
редакторе 

 Использование программного 
обеспечения управления 
расходом продуктов и 
движением готовой продукции 

З6 Знать основное меню по 
отчетам  
профессионального 
программного модуля 
StoreHouse 

У6 Уметь в 
профессиональном 
программном модуле 
отслеживать движение 
продуктов и готовой 
продукции,  составлять 
отчеты по остаткам 

 Разрабатывать, презентовать 
различные виды меню  

З7 Знать программные 
средства для презентации 
меню 

 У7 Уметь разрабатывать 
и презентовать различные 
меню 

 Планировать, организовывать, 
контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала 

З8 Знать правила работы с 
формулами в электронных 
таблицах 

У8 Уметь расчитывать 
заработную плату 
подчиненного персонала 

Вести утвержденную учетно-

отчетную документацию, 
организовывать 
документооборот  

З9 Знать основное меню 
профессионального 
программного модуя 
StoreHouse 

У9 Уметь в 
профессиональном 
программном модуле 
вести учетно-отчетную 
документацию 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми 
требованиями к деловым качествам личности: 

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 13  

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих профессиональных 
задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с 
использованием информационных технологий;  

ЛР 14  

Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 15  

Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых 
оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 16  

Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

ЛР 17  

 



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 
часов 

Объем образовательной программы 96 

Самостоятельная работа  4 

Занятия во взаимодействии с преподавателем 92 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 74 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация          ДЗ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

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 специальности, с дисциплинами ОПД. 03. Техническое 
оснащение организаций питания, ОПД.09 Безопасность жизнедеятельности 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Общие  и 
профессиональные 
компетенции  

Дескрипторы 
сформированнос

ти 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
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 

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 
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минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
определение 
критериев оценки 
и рекомендаций 
по улучшению 
плана.  

ОК 02. 

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

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональны
х задач     
Проведение 

анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
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. 

Использование 
актуальной 
нормативно-

правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной 
профессиональной 
терминологии 

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 
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Определение 
траектории 
профессиональног
о  развития и 
самообразования 

развития  и 
самообразования 

ОК 04. 

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

Участие в  
деловом общении 
для эффективного 
решения деловых 
задач 

Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология 
коллектива 

Психология 
личности 

Основы проектной 
деятельности 

ОК 05. 

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

Грамотно устно и 
письменно 
излагать свои 
мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке 

Проявление 
толерантность в 
рабочем 
коллективе 

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке 

Оформлять 
документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного 
контекста 

Правила 
оформления 
документов. 

ОК 06. 

Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей, 

применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 

Демонстрация 
поведения 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, 

Соблюдение 
правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Определять 
направления 

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении 
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эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивать 
ресурсосбережени
е на рабочем 
месте 

 

ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
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 
профессиональ-ной 
деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном 
языке. Ведение 
общения на 
профессиональны
е темы 

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 

правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы               

основные 
общеупотребительн
ые глаголы (бытовая 
и профессиональная 
лексика)   
лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию 
предметов, средств и 
процессов 
профессиональной 
деятельности 

особенности 
произношения 

правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 
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профессиональные 
темы 

ОК 11.  

Использовать знания 
по финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательску
ю деятельность в 
профессиональной 
среде 

Определять 

инвестиционную 
привлекательност
ь коммерческих 
идей в рамках 
профессиональной 
деятельности 

Составлять бизнес 
план     

Презентовать 
бизнес-идею 

Определение 
источников 
финансирования 

Применение 
грамотных 
кредитных 
продуктов для 
открытия дела 

Выявлять достоинства 
и недостатки 
коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 
открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

Оформлять бизнес-

план     Рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным ставкам 
кредитования 

Основы 
предпринимательско
й деятельности   

Основы финансовой 
грамотности   

Правила разработки 
бизнес-планов 

Порядок 
выстраивания 
презентации 

Кредитные 
банковские 
продукты  

ЛР 13 Способный 
при взаимодействии 
с другими людьми 
достигать 
поставленных целей, 
стремящийся к 
формированию 
личностного роста 
как профессионала в 
сфере сервиса.  

Формирование 
профессионализма 
в сфере сервиса, 
достижение 
поставленных 
целей при 
взаимодействии с 
другими людьми 

Организовывать работу 
коллектива и команды.  
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. Достигать 
поставленных целей. 
Работать над 
самообучением, 
самосовершенствование
м. 

Психология 
коллектива.  
Психология личности.  
Пути и способы 
повышения 
квалификации.  

ЛР 14 Способный 
ставить перед собой 
цели для решения 
возникающих 
профессиональных 
задач, подбирать 
способы решения и 
средства развития, в 
том числе с 
использованием 
информационных 
технологий;  

  Находить пути решений 
стандартных и 
нестандартных 
профессиональных 
задач, использовать 
информационные 
технологии для 
обработки заказов, 
расчета стоимости 
готовой продукции, 
ведения учета 
реализованных блюд.  
Разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции. 

Ассортимент и 
ценообразование на 
блюда  данного 
ассортимента на день 
принятия платежей; 
правила торговли; 
виды оплаты по 
платежам; виды и 
характеристика 
контрольно-кассовых 
машин; виды и 
правила 
осуществления 
кассовых операций; 
правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате наличными 
деньгами, при 
безналичной форме 
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оплаты; правила 
поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов 
с потребителями; 
правила общения с 
потребителями. 

ЛР15 
Содействующий 
формированию 
положительного 
образа и 
поддержанию 
престижа своей 
профессии.  

 И т.д.  

ЛР 16 Способный 
выдвигать 
альтернативные 
варианты действий с 
целью выработки 
новых оптимальных 
алгоритмов и 
решений;  

   

ЛР 17 

Позиционирующий 
себя в 
профессиональной 
сфере как 
результативный и 
привлекательный 
участник трудовых 
отношений.  

   

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

 

Организация и 
контроль 
подготовки 
рабочих мест, 

оборудования, 
инвентаря, посуды 
в соответствии с 
заданиями 

 

Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 

подчиненного 
персонала 

-контролировать, 
демонстрировать 
безопасные приемы 
подготовки 
оборудования к 
работе; 

- контролировать 
своевременность 
текущей уборки 
рабочих мест в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты; 

- контролировать 
соблюдение правил 
техники 

-требования 
охраны труда, 
пожарной 
безопасности, 
техники 
безопасности при 
выполнении работ; 

-виды, назначение, 
правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 

производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
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безопасности, 

пожарной 
безопасности, охраны 
труда на рабочем 
месте; 

- инструктировать 
подчиненный 
персонал в облати 
безопасной 
организации работ 

 

правила ухода за 
ними; 

- способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
соблюдения 
требований по 
безопасной 
организации работ  

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем часов 

 

Объем образовательной программы  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа _ 

Промежуточная аттестация  З 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1 Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью 
основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО, входящей в состав 
укрупненной группы специальностей 43.00.00 «Сервис и туризм» 

 

19.02.10 «Поварское и кондитерское дело» 

 

Программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»  
может быть использована при разработке программ дополнительного 
профессионального образования для подготовки и переподготовки по 
специальностям СПО 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной  
образовательной программы: 
 

Учебная дисциплина входит в цикл обще профессиональных дисциплин, 

связанна с освоением профессиональных компетенций по всем 
профессиональным модулям, входящим в образовательную программу 
специальности , с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение организация 
питания, ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья, ОП 09 
Безопасность жизнедеятельности. 
 

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

       В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
 

-  организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 
населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры  для снижения уровня  
опасности 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. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму  как серьезной угрозе национальной 
безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 
реализации; 

-   основы военной службы и обороны государства; 
-   задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
-   способы защиты населения от оружия массового поражения; 
-  меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах;  
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на 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; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной службы;  

-   порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  102 часа, в том числе: 
обязательной аудиторской учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

практической работы обучающегося 34 часа. 

 

Общие  и 
профессиональные 
компетенции  

Уметь Знать 

ОК 01.  
Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 



 

деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 

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). 

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. 
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. 

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

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

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

Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального 
и культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

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) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать современное 

Современные средства и 
устройства 
информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение 



 

деятельности. программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

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

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 

ПК 1.1  
ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.3 

 

-  Предпринимать 
профилактические меры 
для снижения уровня 
опасности различного вида 
и их последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту; 
 - проводить мероприятия 
по защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий чрезвычайных 
ситуаций; 
 - использовать средства 
индивидуальной и 
коллективной защиты от 
оружия массового 
поражения; 
   -применять первичные 
средства пожаротушения;        
владеть способами 
бесконфликтного общения 
и само-регуляции в 
повседневной деятельности 

- Основные виды 
потенциальных 
опасностей и их 
последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, 
принципы снижения 
вероятности их 
реализации; 
-  принципы обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, 
прогнозирования развития 
событий и оценки 
последствий при 
техногенных 
чрезвычайных ситуациях 
и стихийных явлениях, в 
том числе в условиях 
противодействия 
терроризму как серьезной 
угрозе национальной 
безопасности России; 



 

и экстремальных условиях 
военной службы;  
   -применять 
профессиональные знания в 
ходе исполнения 
обязанностей военной 
службы на воинских 
должностях в соответствии 
с полученной профессией; 
    -оказывать первую 
помощь пострадавшим. 
 

 -  задачи и основные 
мероприятия гражданской 
обороны; 
-  способы защиты 
населения от оружия 
массового поражения; 
 - меры пожарной 
безопасности и правила 
безопасного поведения 
при пожарах;  
- область применения 
получаемых 
профессиональных знаний 
при исполнении 
обязанностей военной 
службы;  
 -основы военной службы 
и обороны государства; 
 - порядок и правила 
оказания первой помощи 
пострадавшим; 

Личностные результаты 

реализации программы 

воспитания 

(дескрипторы) 

Код 
личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

   Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового  и  

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическуюустойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
 

ЛР 9 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные 

отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности 

    Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 

поставленных целей, стремящийся к формированию 

личностного  роста как профессионала в сфере сервиса. 

 

ЛР 13 

      Позиционирующий себя в профессиональной сфере как 

результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 

 

ЛР 17 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 

Таблица 1. 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка  68 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  68 

в том числе:   - 

теоретическое обучение 34 

практические занятия 34 

контрольная работа  - 

Самостоятельная работа обучающегося  - 

в том числе: - 

изучение тем учебной дисциплины по конспектам и учебным 
пособиям 

- 

письменная внеаудиторная самостоятельная работа по 
заданным условиям 

- 

внеаудиторная самостоятельная работа (презентация)   - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет 

четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена с учетом   

профессионального стандарта «Повар» и международных требований к подготовке повара по 

компетенции «Поварское дело» движения WorldSkills Russia. 

  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

− рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов; 

− правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов; 

− правила составления заявок на продукты. 
уметь:  
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
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соответствии с инструкциями и регламентами; 
− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования; 
− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
− использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
− организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
иметь практический опыт:  

− разработки ассортимента полуфабрикатов; 
− разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности; 

− контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
− контроле хранения и расхода продуктов 

1.2.1. Результаты освоения программы  

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело должен обладать общими компетенциями: 

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  
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

коллегами, руководством, клиентами  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста как 
профессионала в сфере сервиса. 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 

в том числе с использованием информационных технологий; 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 

престижа своей профессии. 

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений; 

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 

привлекательный участник трудовых отношений. 

 

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций 
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Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

ВД Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной программы – 304 часа1;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 108 часа,  

в том числе практических работ – 20; 

лабораторных работ – 18. 

учебной практики – 72 часа; 

производственной практики –108 часов. 

Промежуточная аттестация:  

МДК 01.01 – дифференцированный зачет,  

УП, ПП – комплексный дифференцированный зачет,  

ПМ 01 - экзамен. 

 

 

 

                                                           
1 24 часа вариативная часть 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ. 01  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ. 01   

Коды 
профес-

сиональ
-ных 
общих 
компет
енций 

Наименования разделов 
профессионального 
модуля 

Объем 
образователь
ной 
программы 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса 

Практика 

Занятия во взаимодействии с 
преподавателем, час 

(самостоятельна
я) учебная 
работа  

учебная, 
часов 

Производствен
- 

ная  
часов (если 
предусмотрена 
рассредоточен
ная практика) 

всего, 
часов 

в т.ч. 
лабораторные 
работы и 
практические 
занятия, часов 

в т.ч., 
курсовая 
проект 
(работа)
* 

часов 

всего, 
часов 

в т.ч., 
курсовой 
проект 
(работа)
* 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1 

ОК.01-

11 

МДК 01.01   Организация 
процессов приготовления 
и подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

118 108 38 

 

2 

 

  

ПК 1.1-

1.4 

ОК.01-

11 

Учебная и 
производственная 
практика 

180  72 108 

 Всего: 298 108 38  2  72 108 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в 

соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в 

области ресторанного бизнеса, составлена с четом профессионального 

стандарта «Повар», «Кондитер», и международных требований к подготовке 

повара по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело» движения 

World Skills Russia. 

1.2 Цели и панируемые результаты 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности: Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

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 



4 

 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей., применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 
опыт 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

Умения - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
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использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

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

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

Знания - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении горячей кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 
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1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем образовательной программы – 632 часа;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 272 часа,  

в том числе:  
МДК 02.01 – 34 часа; 
МДК 02.02 – 232 часа; 
лабораторных работ – 90 часов; 
практических работ  44 – часа; 
курсовая работа – 16 часов 

учебной практики – 108 часов; 
производственной практики –252 часа. 

В объем образовательной программы входит вариативная часть – 360 часов. 
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Коды 
профессионал
ьных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммар
ный 

объем 
нагрузк
и, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная 
работа 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
  

Обучение по МДК Практики 

Консультации 
Всего 

 

В том числе 

П
ра

кт
ич

ес
ки

е 
 

 

ла
бо

ра
то

рн
ые

 

Ку
рс

ов
ых

 р
аб

от
 

(п
ро

ек
то

в)
 

У
че

бн
ая

 

 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я
 

1 2 3 
4  

5 7 8 9 10 11 12 
13 

ПК 2.1-2.8 

ОК. 1,2,4,7, 
9,10,11 

ЛР- 13-17 

МДК 02.01  

Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

34 6 - 34 6 - - - - - - 

ПК 2.1-2.8 

ОК. 1,2,4,7, 
9,10,11 

ЛР- 13-17 

МДК 02.01  

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 

232 128 6 194 38 90 16   22 10 

ПК 2.1-2.8 

ОК. 1,2,4,7, 
9,10,11 

ЛР 13-17 

Практики 

360   108 252   

 Промежуточная аттестация 6           

 Всего: 632 134 6 228 38 90 16 108 252 22 10- 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

2.1. Структура профессионального модуля 

 



9 

 

 



     

Комитет по образованию 

Санкт-Петербургское государственное автономное профессиональное 
образовательное учреждение «Колледж туризма и гостиничного 

сервиса» 

(Колледж туризма Санкт-Петербурга) 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

РП ПМ СМК 7.2.1-03 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  
 

15 

4. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ 17 

  

  

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена 

с учетом  профессионального стандарта «Повар» и международных требований к подготовке 

повара по компетенции «Поварское дело» движения WorldSkills Russia. 

 1.2. Цель и результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции, а также: 

1.2.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов СПО 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело 

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 
обладать общими компетенциями  

 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

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 
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необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса. 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий; 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии. 

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений 

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 

обладать профессиональными компетенциями и личностными результатами: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

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

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

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

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

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с 
ФГОС СПО: 

Должен иметь практический опыт:  
− разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
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продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроле хранения и расхода продуктов 

должен уметь: 
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

должен знать: 
− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.03 

 

Объем образовательной программы – 406. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 120, 

в том числе практических работ – 32; 

лабораторных работ – 30. 

Учебной практики – 72. 

Производственной практики -180. 

Промежуточная аттестация:  

МДК 03.02 – дифференцированный зачет,  

УП, ПП – комплексный дифференцированный зачет,  

ПМ 03 - экзамен. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессионал
ь-ных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля 

Суммарн
ый объем 
нагрузки, 
час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя
-тельная 
работа1 

П
ро

ме
ж

ут
. а

тт
ес

т.
  

по
 м

од
ул

ю
, 

М
Д

К
 

Обучение по МДК Практики 

Консуль-

тации 
Всего 

 

В том числе 

П
ра

кт
ич

ес
ки

е 
 

 лабораторные 

Курсовых 
работ 

(проектов)2 

Учебная 

 

Производственна
я 

 

1 2 3 4  5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 3.1.-3.7 

ОК1-11 

ЛР13-17 

МДК03.01. 

Организация процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

32 10 - 32 1 - - - - - - 

ПК 3.1.-3.7 

ОК1-11 

ЛР13-17 

МДК03.02 
Организация процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

116 22 6 88 2 30   18 4 

ПК 

ОК 

Практики 252 

 

252  72 180 

 

  

 Промежуточная 
аттестация по ПМ 03 

6  6          

 Всего: 406 284 1 12

0

- - - -
 

72 180 18 4 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, 

составлена с учетом   профессионального стандарта «Повар», «Кондитер» и 

международных требований к подготовке повара по компетенции «Поварское дело», 

«Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции, а 

также : 

1.2.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

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



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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

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

ЛР 13 

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса.  

ЛР 14 

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 
Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 
Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 
обладать профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 



ПК 4.6. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с 
ФГОС СПО: 
Должен иметь практический опыт:  
1. разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
2. разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
3. организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
4. подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
5. упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
6. контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
7. контроле хранения и расхода продуктов. 
должен уметь: 
1. разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
2. обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
3. оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
4. организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
5. применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
6. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
7. порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. 
должен знать: 
8. требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 



9. виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
10. ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 
десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
11. рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
12. актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
13. способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
14. правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
15. виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 
холодных и горячих десертов, напитков. 
 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.04 
 

Объем образовательной программы – 261час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 68 часов, в том числе 24 часа вариативной 

части 

в том числе практических работ – 10; 

лабораторных работ – 18. 

Учебной практики – 72 часа, из них 36 часов вариативной части. 

Производственной практики -108 часов, из них 36 часов вариативной части. 

Консультации – 7 часов 

Промежуточная аттестация:  

МДК 04.01 – дифференцированный зачет,  

УП, ПП – комплексный дифференцированный зачет,  

ПМ 04 - экзамен. 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  
2.1. Тематический план программы профессионального модуля ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Коды 
профессионал
ьных общих 

компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммар
ный 
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и, час. 
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Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная 
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Обучение по МДК Практики 

Консультации 
Всего 

 

В том числе 
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1 2 3 
4  

5 7 8 9 10 11 12 
13 

ПК 4.1-4.6 

ОК. 1,2,4,7, 
9,10,11 

ЛР- 13-17 

МДК 04.01  
Организация процессов 
приготовления и процессы 
приготовления, подготовки 
к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

75 28 - 68 10 18 -   7 - 

ПК 4.1-4.6 

ОК. 1,2,4,7, 
9,10,11 

ЛР 13-17 

Практики 

180 180  72 108   

 Промежуточная аттестация 6  6         

 Всего: 261 208 6 68 10 18 -
 

72 108 7 - 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

РП ПМ СМК 7.2.1.-05 

 

 

 

 

 

Комитет по образованию 

Санкт-Петербургское государственное автономное 

 профессиональное образовательное учреждение  
 «Колледж туризма и гостиничного сервиса»  

(Колледж туризма Санкт-Петербурга) 



 

  

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

9 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

 

22 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  

 

38 

 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 05 организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС СПО, 

имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена с 

учетом   профессионального стандарта «Повар», «Кондитер», международных требований к 

подготовке повара по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело» движения 

WorldSkills Russia. 

  

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности: организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции, а также : 

1.2.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов СПО 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

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



 

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

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

ЛР 13 

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса.  

ЛР 14 

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 
Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 
Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 
обладать профессиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

ВПД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 



 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с ФГОС 
СПО: 
Должен иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

должен уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 



 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

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

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

должен знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.05 
 

Объем образовательной программы – 452 часов;  

МДК 05.01  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 32 часа,  

в том числе: практических работ – 12; 

МДК 05.02  



 

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 126 часов, в том числе 73 часа на 

вариативную часть. 

в том числе:  практических работ – 18 часов; 

лабораторных работ – 36 часов. 

Самостоятельные работы – 8 часов  

Консультации – 2 часа 

Учебной практики – 108 часов, в том числе 36 часов на вариативную часть; 

Производственной практики –180 часов, в том числе 72 часа на вариативную часть. 

Промежуточная аттестация:  

МДК 05.01, МДК 05.02 – комплексный дифференцированный зачет 

УП, ПП – комплексный дифференцированный зачет,  

ПМ 05 - экзамен. 

 

 



 

 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.1. Структура профессионального модуля 
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4  

5 7 8 9 10 11 12 
13 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1,2,4,7,9, 
10,11 

ЛР 13-17 

1.МДК 05.01     
Организация процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента  

32 12 - 32 12 - -    - 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1,2,4,7,9, 
10,11 

ЛР 13-17 

2.МДК 05.02    Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

126 54  116 18 36 -   2 8 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1,2,4,7,9, 
10,11 

ЛР 13-17 

Практики 

288 288  108 180   

 Промежуточная 
аттестация 

6  6         

 Всего: 452 354 6 148 30 36 -
 

108 180 2 8 
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РП ПМ СМК 7.2.1.-06 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, 

составлена с учетом   профессионального стандарта «Повар», «Кондитер» и 

международных требований к подготовке повара по компетенции «Поварское дело», 

«Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности: Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала и соответствующие ему общие, профессиональные компетенции, а также : 

1.2.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

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 традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

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

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

ОК 09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 



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

ЛР 13 

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса.  

ЛР 14 

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 
Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 
Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 
обладать профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с 
ФГОС СПО: 
Должен иметь практический опыт:  

- разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 



- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

должен уметь: 

- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

- организовывать документооборот 

должен знать: 

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 



- современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 

- методы контроля возможных хищений запасов; 

- основные производственные показатели подразделения организации питания; 

- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

- формы документов, порядок их заполнения; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

- правила составления калькуляции стоимости; 

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

от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.06 
 

Объем образовательной программы – 281 

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 158, 

в том числе практических работ – 88; 

           курсовое проектирование – 16; 

Производственной практики -108. 

Промежуточная аттестация:  

МДК 06.01 – дифференцированный зачет, 

МДК 06.02 – дифференцированный зачет, 

МДК 06.03 – зачет,  

ПП –  дифференцированный зачет,  

ПМ 06 - экзамен. 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  
2.1. Тематический план программы ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Коды 
профессионал
ьных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Сумма
рный 
объем 

нагрузк
и, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя-

тельная 
работа 

П
ро

ме
ж

ут
. а

тт
ес

т.
  Обучение по МДК Практики 

Консуль-

тации 

Всего 

 

В том числе 

П
ра

кт
ич

ес
ки

е 
 

 лаборато
рные 

Курсов
ых 

работ 
(проект

ов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4  5 7 8 9 10 11 12 13 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02,  
04-07, 09-

11 

МДК 06.01 

Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

93 28 8 84 28  16   7 2 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02,  
04-07, 09-

11 

МДК 06.02 

Возможности 
использования 
программного обеспечения 
в организациях питания 

42 42 8 42 42       

ПК 6.4, 6.5 

ОК 01, 02,  
04-07, 09-

11 

МДК 06.03 

Основы 
предпринимательской 
деятельности 

32 18 8 32 18       

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-

7,9-11 

Производственная 
практика, часов  

180 

 

180   108 

 

  

 Промежуточная аттестация 6  6         

 Всего: 281 208 30 158 88  16  108 7 2 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 07 Выполнение работ по 
профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар, 12901 Кондитер является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, 

составлена с учетом   профессионального стандарта «Повар», «Кондитер» и 

международных требований к подготовке повара по компетенции «Поварское дело», 

«Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia. 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер) и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

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

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

ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 



ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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

ЛР 13 

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в 
сфере сервиса.  

ЛР 14 

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 
том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 
Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 
Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Студент, освоивший программу СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен 
обладать профессиональными компетенциями  

Вид деятельности 
Код Наименование 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 

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 

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 

ВД 5  
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 

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, 



изделий 
разнообразного 
ассортимента 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента 

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

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

 

1.2.3. Требования к результатам освоения учебной дисциплины в соответствии с 
ФГОС СПО: 
Должен иметь практический опыт:  
1. подготовки, уборки рабочего места; 

2. подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

3. обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

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

4. приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

5. приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих 

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

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

6. приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, 

бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

7. приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, десертов, горячих 

сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

8. приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

9.  изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, хлеба, мучных 

кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

10. ведения расчетов с потребителями. 

 



должен уметь: 
1. подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

2. распознавать недоброкачественные продукты; 

3. выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 

и подачи блюд, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

4. владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

5. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

6. 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;  

7. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

8. осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

9. своевременно оформлять заявку на склад;  

10. выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

11. оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

должен знать: 
1. требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 



2. виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

3. ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

холодных и горячих напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских 

изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

4. нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

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

изделий, закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля ПМ.07 

 

МДК 07.01 

Объем образовательной программы -162 часа. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем -162 часа. 

В том числе:  лекции - 52 часа; 

практических работ - 26 часов; 

лабораторных работ - 84 часа.  

В том числе:  

Раздел 1.  Занятия во взаимодействии с преподавателем - 104 часа  

В том числе: лекции - 26 часов; 

практических работ - 18 часов; 

лабораторных работ - 60 часов.  

Раздел 2.  Занятия во взаимодействии с преподавателем - 36 часов  

В том числе: лекции - 16 часов; 

практических работ - 8 часов; 

лабораторных работ – 12 часов.  

Раздел 3.  Занятия во взаимодействии с преподавателем - 22 часа  

В том числе: лекции - 10 часов; 

лабораторных работ - 12 часов.  

МДК 07.02  

Занятия во взаимодействии с преподавателем - 54 часа 



В том числе: лекции – 24 часа; 

лабораторных работ - 30 часов  

Учебная практика – 72 часа 

Производственная практика -72 часа 

Промежуточная аттестация:  

МДК 07.01 – дифференцированный зачет,  

МДК 07.02 – дифференцированный зачет 

УП, ПП – комплексный дифференцированный зачет,  

ПМ 07 -  квалификационный экзамен. 

 

 



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  
2.1. . Тематический план программы профессионального модуля ПМ 07 Выполнение работ по профессиям рабочих ОКПР   16675 Повар, 12901 
Кондитер 

Коды 
профессионал
ьных общих 
компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

ПК 2.1 – 

2.8 

ОК 1 - 11 

ЛР- 13-17 

МДК 07.01   

Раздел 1 Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

104 78  104 18 60 -   - - 

ПК 3.1-3.8 

ОК 1 - 11 

ЛР- 13-17 

МДК 07.01   

Раздел 2 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

36 20  36 8 12 -   - - 

ПК 4.1-4.5 

ОК 1 - 11 

ЛР- 13-17 

МДК 07.01   

Раздел 3 

Организация процессов приготовления 
и процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

22 12  22 - 12    - - 

ПК 5.1 – 

5.5 

ОК 1 - 11 

ЛР- 13-17 

МДК 07.02  Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

54 30  54 - 30    -  



ПК 2.1 – 

2.8 

ПК 3.1-3.8 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1 – 

5.5 

ОК. 1-11 

ЛР 13-17 

Практика 144 144  72 72 -  

 Промежуточная аттестация 6  6         

 Всего: 366 284 6 216 26 114 -
 

72 72 - - 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

1.1 Область применения рабочей программы производственной практики 

Рабочая программа производственной практики – является частью основной профессиональной 

образовательной программы базового уровня подготовки в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и международных требованиям к 

подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» 

движения WorldSkills Russia.  

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): организация  и 
ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента. 

1.2. Цели и задачи    производственной практики - требования к результатам освоения 
программы производственной  практики 

С  целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей 

программы производственной практики должен: 

иметь практический опыт:  

− разработки ассортимента полуфабрикатов; 
− разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами разнообразного сырья, в том числе  из 
экзотических и редких видов, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 
− упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 
к безопасности; 
− контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
− контроле хранения и расхода продуктов 

 

уметь:  
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 
− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
− использовать различные способы обработки, подготовки традиционных1, 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента; 
− организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. 

 

1.2.1 Результаты освоения  программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной практики по модулю ПМ 01СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, должен обладать общими компетенциями 

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 традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста 
как профессионала в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства 
развития, в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 

престижа своей профессии.  
ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  
ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный 

и привлекательный участник трудовых отношений.  
 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Студент, освоивший программу производственной практики по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 

1.3        Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
производственной практики – 108 часов. 
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2. СТРУКТУРА  И  СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
2.1. Структура программы производственной практики 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов Всего часов Семестр 

ПК 1.1 – ПК 1.4 

 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 1 Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

6 2 

ПК 1.2 – ПК 1.4 

 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 2 Ведение процессов обработки 
экзотических и редких видов сырья  и 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 

102 2 

Итого  108  
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

РП ПП СМК 7.2.1.-02 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

      Рабочая  программа производственной практики профессионального модуля ПМ. 02 

является частью рабочей основной образовательной программы, составленной  в 

соответствии с ФГОС СПО 43.02.15  Поварское и кондитерское дело, и международных 

требований к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и 

«Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia.  

1.2. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам освоения 
программы производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся  в ходе освоения 
производственной практики должен: 

иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного, сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

1.2.1. Результаты освоения программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
1.2.2. Перечень общих компетенций 

Студент, освоивший программу производственной практики по специальности СПО 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями 

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 традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 
в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций  

Обучающийся, освоивший программу производственной практики по модулю ПМ 02 
СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать профессиональными 
компетенциями:  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 

1.3  Количество часов на освоение рабочей программы производственной практики – 252 

часа; 

 

         

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Структура программы производственной практики 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов Всего 
часов 

Семестр 

ПК 2.1.-2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 

6 2 

ПК 2.1., 2.2., 2.8. 

ОК1-11  

Тема 2.  

36 
2 
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ЛР 13-17 Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовки к 
реализации супов сложного ассортимента 

ПК 2.1., 2.3., 2.4., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 3.  

Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовка к 
реализации горячих соусов сложного 
ассортимента 

24 
2 

ПК 2.1., 2.3., 2.4., 2.5., 
2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 4.  

Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента  

30 
2 

ПК 2.1., 2.3., 2.4., 2.5., 
2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 5. 

Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента  

36 
2 

ПК 2.1., 2.3., 2.4., 2.6., 
2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 6.  

Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента 

36 
2-3  

ПК 2.1., 2.3., 2.4., 2.7., 
2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

Тема 7.  

Ведение процесса приготовления, 
творческое оформление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента 

84 
3 

Итого  
252 
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ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 03  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

         1.1. Область применения рабочей программы 

 

      Рабочая  программа производственной практики профессионального модуля ПМ. 03 является 

частью рабочей основной образовательной программы, составленной  в соответствии с ФГОС СПО 

43.02.15  Поварское и кондитерское дело, и международных требованиям к подготовке повара и 

кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia.  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения программы производственной 
практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

производственной практики  должен: 

иметь практический опыт: 

 разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 
уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
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сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции. 
 

1.2.1  Результаты освоения  программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной практики по специальности СПО 

43.02.15 должен обладать общими компетенциями: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

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

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
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ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 
в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций: 
Обучающийся, освоивший программу производственной практики по специальности СПО 

43.02.15 должен обладать профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



6 

 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики 

Производственной практики 180– часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ 03. 
2.2. Тематический план программы производственной практики профессионального модуля  

Коды 

профессиональных
, общих 

компетенций 

 

Наименования   разделов профессиональных модулей 

 

Всего часов 

(Учебной, 
производственной 

практики) 

 

Практика 

Учебная, часов производственная 

часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 
1 2 3 4 5 

ПК 3.1 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 1 Организация процессов приготовления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 

 

 

18 

6 

 

12 

ПК 3.1., 3.2.,  3.7 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 2 Ведение процесса приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, заправок. 

 

 

30 12 

 

24 

ПК 3.1., 3.2., 3.3., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 3 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента. 

 

 

 

30 12 

 

 

24 

ПК 3.1., 3.2., 3.4., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

Тема 4 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента. 

 

 

36 12 

 

30 
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ЛР 13-17 

ПК 3.1., 3.2., 3.5., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 5 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

 

 

 

48 12 

 

 

42 

ПК 3.1., 3.2., 3.6., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

 

Тема 6 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

 

 

 

54 

 

 

 

18 

 

 

48 

 Всего: 252 72 180 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания». 
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I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа производственной практики среднего профессионального 

образования (далее – ПООП СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в 

области ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов 

«Повар», «Кондитер» (3-й и 4-й уровни квалификации), а также требований 

международного движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское 

дело». 

 Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

 

1.2. Цели и задачи – требования к результатам освоения 

  ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 
уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 
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оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков. 
 

 

1.3. Перечень общих и профессиональных  компетенций 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями. 
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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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 
числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

ВД 4 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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 обслуживания,  

ПК 4.1. 

 

 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. 

 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.5.  

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

  

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной практики: 
 

Всего производственной практики –108 часов 
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II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ ПМ 04 

 

2.1. Тематический план программы производственной практики профессионального 
модуля ПМ 04. 
 

 

Коды 

профессиона
льных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего 
часов 

(практики) 

Практика производственная 
часов (если предусмотрен  

рассредоточенная практика) 

1 2 3 5 

ПК 4.1. 
ОК1-11  

ЛР 13-17 

 
 

Тема 1. 
Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента. 

108 

24 

ПК 4.1. 
ОК1-11 
ЛР 13-17 

 
 

Тема 2.  
Организация и  
приготовление сложных 
холодных и горячих десертов 

национальных кухонь. 48 

ПК 4.2.-
4.6. 
ОК1-11 
 
ЛР 13-17 

 
 

Тема 3. 
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента. 

24 

ПК 4.2.-
4.6. 
ОК1-11 
ЛР 13-17 

 
 

Тема 4. 
Разработка, адаптация 
рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, 
брендовых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

12 
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I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы  производственной  практики 

 

Рабочая программа  производственной практики  ПМ. 05 является частью примерной 

основной образовательной программы, составленной в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Содержание программы производственной  практики  разработана на основе 

спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции. Определенные в 

спецификациях результаты обучения в виде действий, требований к умениям и знаниям 

включают все требования к уровню подготовки профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 3-го и 4-го уровней квалификации, а также требования 

стандартов WSR.  

 

1.2. Цели  и  задачи производственной практики  – требования к результатам освоения 
производственной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения  

производственной  практики  должен: 

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе авторские, брендовые, региональные; 
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- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

Уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности. 

иметь практический опыт в: 
- разработке ассортимента  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 
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- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

1.3. Результаты освоения программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной  практики  является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

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 традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере. 
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ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 
в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 

престижа своей профессии.  
ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  
ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 

привлекательный участник трудовых отношений.  
 

Код Профессиональные компетенции 

ВПД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

1.6. Количество часов на освоение программы производственной  практики: 

учебной практики – 180 часов; 
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II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ. 05 

2.1. Тематический план программы производственной  практики  ПМ. 05 

Коды 

профессиональных, 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 
модуля 

Всего часов, 

производственной 

практики 

Практика 

производственная, 

часов 

1 2 3 4 

ПК 5.1.-5.6 

ОК 1, 4, 7 

ЛР 13-17 

Тема 1.Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 

хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента  

180 часов 

36 часов 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1, 4, 7 

ЛР 13-17 

Тема 2. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

96 часов 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1, 4, 7 

ЛР 13-17 

Тема 3. Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
оформлению и  
подготовке к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий. 

48 часов 

 Всего: 180 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы производственной  практики 

Программа производственной практики профессионального модуля  является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Программа производственной практики ПМ 06 «Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала» составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет 

четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена с учетом   

профессионального стандарта «Повар», «Кондитер» и международных требований к 

подготовке повара, кондитера. 

1.2. Цели и задачи, требования к результатам освоения программы производственной 

практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся, в ходе освоения 

производственной практики,  должен:  

Уметь: 
- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

- взаимодействовать со службами и структурными подразделениями организации 

питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

- планировать работу подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 
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- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

- организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 
 

-разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

-осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

-организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

-обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

1.2.1 Результаты освоения  программы производственной  практики 

Результатом освоения программы производственной  практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) - организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями. 
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1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной  практики по специальности  СПО 

43.02.15 должен обладать общими компетенциями: 
 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения.  

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

ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления 

 здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержание 

 необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и 

 иностранном языке 

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 
числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 
 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной  практики по специальности  

СПО 43.02.15 должен обладать следующими профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства  

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями  

ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива. 
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 ПК 6.4  Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию  

ПК 6.6. Выполнять настройки программных модулей АСУ R-Keeper и приложении 

StoreHouse. Применять программное приложение StoreHouse. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы производственной  практики - 108 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРАКТИКИ  ПМ 06 

 

2.1. Тематический план программы производственной практики 
профессионального модуля ПМ 06 

 
 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных и 

общих 

компете- 

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего 
часов 

Практика  

 

  
 

учебная, 
часов 

производственная, 

часов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 
 

ПК 6.1- 6.5 

ОК 1-7, ОК 9-

11 

ЛР 13-17 

1.Раздел МДК 06.01 
Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

72 ---------------------- 72 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 6.6 

ОК 1- 7, ОК 9-

11 

ЛР 13-17 

2.Раздел МДК 06.02 
Возможности 
использования 
программ R-keeрer и Store 

House в организациях 
питания* 

  36 ---------------------------- 36 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
* За счет часов вариативной части 

 

  



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ 07 Выполнение работ по профессиям рабочих 

ОКПР 16675 Повар, 12901 Кондитер 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

РП ПП СМК 7.2.1-07 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы производственной практики 

Программа производственной практики профессионального модуля является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа производственной практики ПМ 07 

«Выполнение работ по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар, 12901 Кондитер» 

составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в 

области ресторанного бизнеса, составлена для углубления, расширения трудовых действий и 

приобретения профессионального опыта по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  12901 

Кондитер в соответствии с  требованиями профессиональных стандартов и стандартов 

WorldSkills Russia. 

1.2. Цели и задачи, требования к результатам освоения программы производственной 

практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся, в ходе освоения 

производственной практики, должен:  

иметь практический опыт в: 

 Подготовке сырья для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 Подготовке полуфабрикатов из рыбы, мяса и домашней птицы 

 Приготовлении бутербродов и гастрономических продуктов порциями 

 Приготовлении и оформлении салатов, основных холодных закусок, холодных 

рыбных и мясных блюд 

 Приготовлении и оформлении канапе и легких закусок разнообразного ассортимента 

 Приготовлении и оформлении супов, бульонов и отваров 

 Приготовлении холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

 Приготовлении блюд и гарниров из овощей, грибов, бобовых 

 Приготовлении каш и гарниров из круп 

 Приготовлении блюд и гарниров из макаронных изделий 

 Приготовлении блюд из яиц  

 Приготовлении блюд из творога 

 Приготовлении блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря 

 Приготовлении блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи 

 Приготовлении мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы 

 Приготовлении горячих напитков  
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 Приготовлении холодных и горячих сладких блюд и десертов  

 Порционировании и комплектации блюд, напитков и кулинарных изделий  

 Упаковке готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос 

 Соблюдении правил сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

 Отпуске готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи и на вынос, с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

 Выборе производственного инвентаря и технологического оборудования и его 

безопасном использовании при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

 Соблюдении санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда 

 Аккуратном обращении с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и экономно расходовать его 

 Творческом оформлении блюд, напитков и кулинарных изделий, используя 

подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения 

 Соблюдении требований к качеству и безопасности при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий  

 Оценке качества приготовления и безопасности готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 Подготовке инвентаря, оборудования и рабочего места кондитера к работе 

 Соблюдении стандартов чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе 

 Применении регламентов, стандартов и нормативно-технической документации, 

используемой при производстве кондитерской и шоколадной продукции 

 Подготовке теста, начинок и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной 

продукции 

 Изготовлении и презентации кондитерской и шоколадной продукции 

 Упаковке готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос 

 Соблюдении правил сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции 

 Порционировании кондитерской и шоколадной продукции 

 Реализации готовой кондитерской и шоколадной продукции, с учетом требований 

безопасности  

 Безопасном использовании технологического оборудования для изготовления 

кондитерской и шоколадной продукции 

 Аккуратном и экономном использовании сырья, в процессе производства 

кондитерской и шоколадной продукции 
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 В профессиональной дегустации блюд, применении приправ, трав и специй 

 Создании привлекательной презентации блюд для создания более ярких 

положительных впечатлений у клиента 

 Правильном подборе количества ингредиентов на порцию блюда для получения 

требуемого выхода 

 Получении доставленных продуктов, проверке всей документации на предмет 

правильности и полноты списка доставленных продуктов и их качества 

 Хранении всех свежих, замороженных, охлажденных пищевых продуктов и 

продуктов комнатной температуры, в соответствии с требованиями к температуре и 

условиям хранения 

 Представлении холодных и горячих блюд для шведского стола и самообслуживания 

 Сборе всех подготовленных ингредиентов меню в полном объеме 

 Подготовке к изготовлению хлебобулочных изделий и десертов 

 Выборе соответствующего кулинарного оборудования, в зависимости от метода 

обработки 

 Применении правильного метода обработки для каждого ингредиента и блюда 

 Применении всех методов тепловой обработки 

 Определении качества ингредиентов, выявлении признаков качества и свежести, 

таких как внешний вид, аромат, структура и т.д. 

 

1.2.1 Результаты освоения программы производственной практики 

Результатом освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) - выполнение работ по 

профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар, 12901 Кондитер, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями. 
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1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной практики по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями: 
 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения.  

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

ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления 

 здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержание 

 необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и 

 иностранном языке 

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 
числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Обучающийся, освоивший программу производственной практики ПМ 07 по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать следующими 

профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  12901 

Кондитер 

ПК 7.1 Осуществлять приготовление  и подготавливать к реализации полуфабрикаты 
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1.3. Количество часов на освоение программы производственной практики -     72 часа 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
горячие  блюда, кулинарные  изделия, закуски разнообразного ассортимента 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
холодные  блюда, кулинарные  изделия, закуски разнообразного ассортимента 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
холодные и горячие сладкие блюда, десерты, напитки разнообразного 
ассортимента 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия разнообразного ассортимента 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ 07 

 

2.1. Тематический план программы производственной практики ПМ 07 

 

Коды 

профессиональ- 

ных и 

общих 

компетенций 

Наименования тем 

профессионального модуля 

Всего 
часов 

Практика 
 

 

 

учебная, 
часов 

производственная, 
часов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 
 

ПК 7.1 

ОК 1-7, ОК 9-11 

ЛР 13-17 

Раздел 1. Исполнение 
обязанностей повара, кондитера 
заготовочных цехов 

48 12 24 

 

 

 

 

ПК 7.2 - 7.5 

ОК 1-7, ОК 9-11 

ЛР 13-17 

Раздел 2. Исполнение 
обязанностей повара, кондитера  
доготовочных цехов 

96 60 48 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

1.1 Область применения рабочей программы учебной практики 

Рабочая программа учебной практики   – является частью основной профессиональной 

образовательной программы базового уровня подготовки в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и международных требованиям к 

подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское 

дело» движения WorldSkills Russia.  

 В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения программы 
учебной практики 

С  целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

рабочей программы производственной практики должен: 

уметь:  
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. 

иметь практический опыт в:  

− разработке ассортимента полуфабрикатов; 
− разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 
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сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 
сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

− контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 
− контроле хранения и расхода продуктов 

 

1.2.1 Результаты освоения  программы учебной практики 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по специальности СПО 43.02.15 

должен обладать общими компетенциями 

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 традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста 
как профессионала в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства 
развития, в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 

престижа своей профессии.  
ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  
ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный 

и привлекательный участник трудовых отношений.  
 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по специальности СПО 43.02.15 

должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация  и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 

1.3        Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной 
практики – 72 часа. 
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2. СТРУКТУРА  И  СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ ПМ.01 

2.1. Структура программы учебной практики 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов Всего часов Семестр 

ПК 1.1 – ПК 1.4 

 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 1. Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

6 2 

ПК 1.2 – ПК 1.4 

 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 2. Ведение процессов обработки 
экзотических и редких видов сырья  и 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 

66 2 

Итого  72  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

РП  УП СМК 7.2.1.-02 

 

 

 

 

  

 

Комитет по образованию 

Санкт–Петербургское государственное автономное  
профессиональное образовательное учреждение   

«Колледж туризма и гостиничного сервиса» 

(Колледж туризма Санкт-Петербурга) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики 

 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ. 02 является частью 

примерной основной образовательной программы, составленной в соответствии с ФГОС 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, и международных требованиям к подготовке 

повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения 

WorldSkills Russia.  

 

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения программы 
учебной практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

учебной практики должен: 

Уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного,  

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 
- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного, сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

 

1.2.1. Результаты освоения программы учебной практики 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу учебной практики СПО по специальности 

43.02.15. должен обладать общими компетенциями 

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

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста как 
профессионала в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 
в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 

престижа своей профессии.  
ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  
ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 

привлекательный участник трудовых отношений.  
 

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций 

 

Выпускник, освоивший программу учебной практики СПО по специальности 43.02.15 должен 

обладать профессиональными компетенциями 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента  
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 

 

 

1.3 Количество часов на освоение программы учебной практики: 

Учебной практики – 108 часов. 

 

 

 



2. СТРУКТУРА  И  СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 
ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2.1. Структура учебной программы 

Коды 
профес-

сиональных 
общих 

компетенци
й 

Наименования разделов 
профессионального 

модуля 

Всего часов 

Учебной 
практики 

Практика 

Учебная 
практика 

Семестр 

1 2 3 4 5 

ПК 2.1.-2.8. 

 ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 1  Организация 
процессов приготовления 
и подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента 

6 
6 4 

ПК 2.1., 
2.2., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 2  Ведение процесса 
приготовления, 
творческое оформление и 
подготовки к реализации 
супов сложного 
ассортимента 

24 24 4 

ПК 2.1., 
2.3., 2.4., 

2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

 Тема 3  Ведение 
процесса приготовления, 
творческое оформление и 
подготовка к реализации 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

18 18 4 

ПК 2.1., 
2.3., 2.4., 

2.5., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

 Тема 4  Ведение 
процесса приготовления, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий сложного 
ассортимента  

18 18 4 

ПК 2.1., 
2.3., 2.4., 

2.5., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

 Тема 5  Ведение 
процесса приготовления, 
творческое оформление и 
подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента  

12 12 4 
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ПК 2.1., 
2.3., 2.4., 

2.6., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 6 Ведение процесса 
приготовления, 
творческое оформление и 

подготовка к реализации 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента 

18 18 4 

ПК 2.1., 
2.3., 2.4., 

2.7., 2.8. 

ОК1-11 

ЛР 13-17 

 

 Тема 7 Ведение процесса 
приготовления, 
творческое оформление и 
подготовка к реализации 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного 
ассортимента 

12 12 4 

 Учебная практика   108 - 

 Всего: 108 108 - 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

         1.1. Область применения рабочей программы учебной практики 

 

       Рабочая  программа учебной практики профессионального модуля ПМ. 03 является частью 

рабочей основной образовательной программы, составленной  в соответствии с ФГОС СПО 

43.02.15  Поварское и кондитерское дело, и международных требованиям к подготовке повара и 

кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills 

Russia.  

 

1.2. Цели и задачи учебной практики – требования к результатам освоения программы учебной 
практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной 

практики  должен: 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции. 
иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
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продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

 

1.2.1  Результаты освоения  программы учебной практики 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

1.2.2 Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по специальности СПО 43.02.15 должен 

обладать общими компетенциями: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

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

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 



5 

 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 
целей, стремящийся к формированию личностного роста как профессионала 
в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, 
в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию 
престижа своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 

1.2.3. Перечень профессиональных компетенций: 
Обучающийся, освоивший программу учебной практики по специальности СПО 43.02.15 

должен обладать профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 

                  Учебной практики  -   72 часа; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ. 03. 
2.1. Тематический план программы учебной практики профессионального модуля  

Коды 

профессиональных
, общих 

компетенций 

 

Наименования   разделов профессиональных модулей 

 

Всего часов 

(Учебной, 
производственной 

практики) 

 

Практика 

Учебная, часов производственная 

часов 

(еслипредусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 
1 2 3 4 5 

ПК 3.1 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 1 Организация процессов приготовления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента    

 

 

 

18 6 

 

12 

ПК 3.1., 3.2.,  3.7 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 2 Ведение процесса приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, заправок. 

 

 

6 12 

 

24 

ПК 3.1., 3.2., 3.3., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

 ЛР 13-17 

Тема 3 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента. 

 

 

 

6 
12 

 

 

24 
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ПК 3.1., 3.2., 3.4., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 4 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента. 

 

 

6 

12 

 

30 

ПК 3.1., 3.2., 3.5., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 5 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

 

 

 

48 12 

 

 

42 

ПК 3.1., 3.2., 3.6., 
3.7. 

ОК 01,  
ОК 04,  
ОК 07. 

ЛР 13-17 

Тема 6 Ведение процесса приготовления, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

 

 

 

54 

 

 

 

18 

 

 

48 

 Всего: 252 72 180 

 

 

 

 

 

 



9 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания». 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

РП УП СМК 7.2.1.-04 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Комитет по образованию 

Санкт-Петербургское государственное автономное  
профессиональное образовательное учреждение   

«Колледж туризма и гостиничного сервиса»  
(Колледж туризма Санкт-Петербурга) 



 

2 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ ПМ 04 ............................................................................................... 3 

II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ.04 ....... 7 

III.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ ............................... Ошибка! Закладка не определена. 
IV. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ .................................................... Ошибка! Закладка не определена. 
 

 

  



 

3 

 

I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ ПМ 04 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебной практики среднего профессионального образования 

(далее – ПООП СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело составлена 

в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области 

ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер» (3-й и 4-й уровни квалификации), а также требований международного 

движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

 Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

1.2. Цели и задачи – требования к результатам освоения 

  ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

уметь: 
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
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− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 
− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков. 

1.2.1 Результаты освоения рабочей  программы учебной практике 

Результатом освоения рабочей программы является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД) - организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями. 
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1.2.2 Перечень общих и профессиональных компетенций 

 Результатом освоения рабочей программы учебной практики является овладение 
обучающимися видами профессиональной деятельности (ВПД):  

 организация работы структурного подразделения;  в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

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

предпринимательскую деятельность в профессиональной среде. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 
числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

                 
ВД 4 

 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.1. 
 

 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. 
 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
 

  

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 
 

Всего часов учебной практики: 72 часа 
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II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ.04 

2.1. Тематический план программы учебной практики профессионального модуля ПМ. 04 

 

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

 

Наименования разделов 

профессионального 
модуля 

 

Всего часов 

(практики) 
Практика 

Учебная практика, часов 

1 2 3 9 

ПК 4.1. 

ОК 01., 02., 04, 07., 
09., 10. 

ЛР 13-17 

 

 

Тема 1. Организация 
процессов 
приготовления 
подготовки к 
реализации холодных 
десертов и холодных 
сложных десертов 

 

72 

18 

ПК 4.1. 

ОК 01., 02., 04, 07., 
09., 10. 

 

ЛР 13-17 

 

 

Тема 2. Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих десертов и 
горячих сложных 
десертов 

 

24 

ПК 4.2.-4.6. 

ОК 01., 02., 04, 07., 

09.,10. 

 

ЛР 13-17 

 

 

Тема 3. Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации напитков 
сложного ассортимента 

 

18 

ПК 4.2.-4.6. 

ОК 01., 02., 04, 07., 
09.,10. 

 

ЛР 13-17 
 

 

Тема 4. Разработка, 
адаптация рецептур 
сложных холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 
 

12 
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I. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики 

 

 Рабочая  программа учебной практики  ПМ 05 «Организация процессов 

приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента» является частью примерной основной 

образовательной программы, составленной в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Содержание программы учебной практики  разработана на основе спецификаций, 

составленных по каждой профессиональной компетенции. Определенные в 

спецификациях результаты обучения в виде действий, требований к умениям и знаниям 

включают все требования к уровню подготовки профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 3-го и 4-го уровней квалификации, а также 

требования стандартов WSR.  

 

1.2. Цели  и  задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения  

учебной практики  должен: 

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
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презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

Уметь: 
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

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

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовке к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной 

подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

1.2. Результаты освоения образовательной программы 

Результатом освоения программы учебной практики  является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

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. 



 

 

 

6 

 

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

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной  документацией на государственном и 
иностранном языке  

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста 
как профессионала в сфере сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства 
развития, в том числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и 
поддержанию престижа своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный 
и привлекательный участник трудовых отношений.  

 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВПД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
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ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

1.5.  Количество часов на освоение программы учебной практики: 

учебной практики – 108 часов; 

 



 

 

 

 

 

II. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 05 

2.1. Тематический план программы учебной практики  ПМ 05 

Коды 

профессиональных 

общих компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего часов, 

учебной практики 

Практика 

Учебная, 
часов 

1 2 3 4 

ПК 5.1.-5.6 

ОК 1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 1     Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента  

108 

72 

ПК 5.1 –  5.6 

ОК 1-11 

ЛР 13-17 

 

Тема 2. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

36 

 Всего: 
 108 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики 

Программа учебной практики профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Программа учебной практики ПМ 07 «Выполнение работ по профессиям 

рабочих ОКПР 16675 Повар, 12901 Кондитер» составлена в соответствии с ФГОС СПО, 

имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена для 

углубления, расширения трудовых действий по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  

12901 Кондитер в соответствии с  требованиями профессиональных стандартов и стандартов 

WorldSkills Russia. 

1.2. Цели и задачи,  требования к результатам освоения программы учебной 

практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся, в ходе освоения 

учебной практики, должен:  

Уметь: 

 Подготавливать рабочее место и технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструмент, весоизмерительные приборы к работе 

 Обрабатывать, нарезать и формовать овощи и грибы 

 Процеживать, протирать, замешивать, измельчать, фаршировать, начинять продукцию 

 Подготавливать пряности, приправы, зерновые и молочные продукты, плоды, муку, 

яйца, жиры, сахар и другие продукты для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий  

 Изготавливать, оформлять и презентовать кондитерскую продукцию 

 Подготавливать к работе кондитерский цех и своё рабочее место в соответствии с 

инструкциями и регламентами организации питания 

 Выполнять уборку рабочих мест 

 Проверять простое технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструмент, весоизмерительные приборы 

 Упаковывать готовую продукцию и складировать пищевые продукты, с учетом 

требований к безопасности и условиям хранения 

 Процеживать, протирать, замешивать, измельчать, просеивать, формовать сырьё, 

используемое для приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

  Соблюдать, стандарты качества на всех этапах производства, даже в стрессовой 

ситуации 
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  Разрабатывать планы работы для отдельных блюд и графики для приготовления 

меню. Планировать работу на день для себя и других  

 Расставлять приоритеты, выделяя наиболее важные рабочие задачи  

 Оптимизировать рабочий процесс 

 Эффективно выполнять соответствующие функции по всем зонам кухни 

  Рассчитывать время и трудовые ресурсы  

 Выявлять конфликты, решать их, находить решения совместно с коллективом 

  Соблюдать принципы энергосбережения при работе с кулинарным оборудованием 

  Знать и правильно использовать все виды кухонного оборудования инвентаря с 

соблюдением техники безопасности 

 Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные обстоятельства 

 Вносить изменения в методы работы в зависимости от обстоятельств и эффективно 

выполнять свою роль в коллективе 

  Вносить предложения по усовершенствованию методов работы 

 Проявлять уважительное отношение и экономическую изобретательность в 

использовании всех материалов 

 Правильно оценивать личные возможности и избегать излишнего напряжения 

 Самостоятельно ставить цели и достигать их 

 Всегда следить за собственной чистотой и внешностью 

 Выстраивать эффективное общение с коллегами, командами и клиентами 

  Работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов, регулирующих 

хранение, обработку, приготовление и обслуживание (HACCP) 

 Хранить все товары с соблюдением требований безопасности и гигиены 

 Обеспечивать чистоту всех рабочих зон в соответствии с самыми высокими 

стандартами 

 Использовать все инструменты и приспособления безопасно и в соответствии с 

инструкциями производителя 

 Поддерживать технику безопасности и нормы охраны здоровья, а также санитарию и 

гигиену на рабочем месте 

  Демонстрировать отличное владение ножом и распространенными методами нарезки 

 Отделять от костей мясо домашних животных, птицы и дичи, подготавливать его для 

дальнейшей обработки 

 Подготавливать и разделывать различные виды мяса, птицы и дичи  

 Подготавливать, делить на порции и филировать различные части мяса, используемые 

в кулинарии 
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 Подготавливать целую рыбу к дальнейшей обработке, удалять чешую и внутренности, 

филировать 

  Подготавливать порционные куски рыбы для дальнейшей обработки и приготовления 

 Готовить основные бульоны, соусы, маринады, элементы оформления, салатные 

заправки  

 Сочетать и применять различные методы кулинарной обработки одновременно 

  Изготавливать широкий диапазон блюд, включая: супы и соусы; закуски горячие и 

холодные; салаты; блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных; блюда из мяса 

домашних животных, птицы, дичи; овощные и вегетарианские блюда; фирменные и 

интернациональные блюда; блюда из риса и макаронных изделий; хлебобулочные и 

кондитерские изделия, десерты 

 Подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить их для получения 

оригинального результата 

 Готовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам 

 Осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных приемов пищи, 

включая завтрак, обед, послеобеденный и поздний ужин 

 Правильно подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения 

требуемого выхода 

 Осветлять, загущать, придавать оттенки вкуса супам и соусам 

 Изготавливать и презентовать холодные нарезки и салаты 

 Готовить распространенные гарниры и использовать их для эффектной презентации 

блюд 

 

1.2.1 Результаты освоения программы учебной  практики 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) - выполнение работ по 

профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  12901 Кондитер,  в том числе профессиональными 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями. 
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1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями: 
 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения.  

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

ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления 

 здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержание 

 необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и 

 иностранном языке 

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

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 
стремящийся к формированию личностного роста как профессионала в сфере 
сервиса.  

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 
числе с использованием информационных технологий;  

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и поддержанию престижа 
своей профессии.  

ЛР 16 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки 
новых оптимальных алгоритмов и решений;  

ЛР 17 Позиционирующий себя в профессиональной сфере как результативный и 
привлекательный участник трудовых отношений.  

 
 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики ПМ 07 по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело должен обладать следующими профессиональными 

компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессиям рабочих ОКПР 16675 Повар,  12901 

Кондитер 

ПК 7.1 Осуществлять приготовление  и подготавливать к реализации полуфабрикаты 
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1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики - 72 часа 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
горячие  блюда, кулинарные  изделия, закуски разнообразного ассортимента 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
холодные  блюда, кулинарные  изделия, закуски разнообразного ассортимента 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
холодные и горячие сладкие блюда, десерты, напитки разнообразного 
ассортимента 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, оформлять и подготавливать к реализации 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия разнообразного ассортимента 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ ПМ 07 

 

2.1. Тематический план программы производственной практики ПМ 07 
 

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных и 

общих 

компете- 

нций 

Наименования тем 

профессионального модуля Всего часов 

Практика 
 

 

  
 

учебная, 
часов 

Производственная, 
часов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

   
 

1 2 3 4 5 
 

ПК 7.1-7.5 

ОК 1-7, ОК 9-11 

ЛР 13-17 

Раздел 1. Исполнение обязанностей повара и 
кондитера при выполнении задания по 
стандартам WorldSkills Russia 

12 12 24 

 

 

 

 

ПК 7.1 - 7.5 

ОК 1-7, ОК 9-11 

ЛР 13-17 

Раздел 2. Исполнение обязанностей повара, 
кондитера заготовочных и доготовочных 
цехов 

60 60 48 
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