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Раздел 1. Общие положения
1.1. Настоящая ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана 

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 №1569 (ред. от 
17.12.2020 № 747) (далее -  ФГОС, ФГОС СПО).

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 
образовательной программы, условия образовательной деятельности.

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного 
общего образования образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования и ФГОС 
СПО
с учетом получаемой профессии.

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П:
-  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации»;
-  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 

№1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, (ред. от 17.12.2020 № 
747) (далее -  ФГОС, ФГОС СПО);

-  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 
«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования»;

-  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 
«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования»;

-  Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Российской 
Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе 
с «Положением о практической подготовке обучающихся»;

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
об утверждении профессионального стандарта «Повар», «Кондитер», «Пекарь»;

-  Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. № 1681 «О целевом 
обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего образования»;

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П:
ФГОС СПО -  федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;
ОК -  общие компетенции;
ПК -  профессиональные компетенции;
КК -  корпоративные компетенции;
ПС -  профессиональный стандарт,
ОТФ -  обобщенная трудовая функция;
ТФ -  трудовая функция;
ОП -  общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина;
П -  профессиональный цикл;
ПМ -  профессиональный модуль;
МДК -  междисциплинарный курс;



ПА -  промежуточная аттестация;
ДЭ -  демонстрационный экзамен;
ГИА -  государственная итоговая аттестация;
ДПБ -  дополнительный профессиональный блок;
ОПБ -  обязательный профессиональный блок;
КОД -  комплект оценочной документации;
ЦПДЭ -  центр проведения демонстрационного экзамена.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
С УЧЕТОМ СЕТЕВОЙ ФОРМЫ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте 
в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых технологий.

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Повар, кондитер.
Выпускник образовательной программы по квалификации «Повар, кондитер» осваивает 

общие виды деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента; Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента; Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента и междисциплинарные модули: 
Естественно -  научных дисциплин; Технические процессы технологического оборудования; 
Экономика и управление.

Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации программы, 
конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации на следующие виды 
деятельности

Наименование направленности 
(в соответствии с квалификацией 
работодателя)

Вид деятельности (по выбору) в соответствии 
с направленностью

ЗАО «Большеуринское»
ВД сформированные ОО совместно с работодателем
Повар Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

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

Пекарь Изготовление, презентация и продажа хлебобулочных 
изделий

Специалист по технологии 
продуктов питания животного 
происхождения

Выполнение технологических операций производства 
продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839


Получение образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер допускается только 
в профессиональной образовательной организации или образовательной организации высшего 
образования.

Формы обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования по 

квалификации: Повар, кондитер -  5904 академических часов.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации: Повар, кондитер -  3 года 10 мес.

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 
услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).

3.2. Матрица компетенций выпускника как совокупность результатов обучения 
взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы 
у обучающегося по завершении образовательной программы «Профессионалитет», представлена 
в Приложении 1.

3.3. Профессиональные модули формируются в соответствии с выбранными видами 
деятельности.

РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТЫ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Общие компетенции

К
од

ко
мп

ет
ен

ци
и

Формулировка
компетенции Код Знания, умения

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

Умения:
Уо 01.01 распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном контексте
Уо 01.02 анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части
Уо 01.03 определять этапы решения задачи
Уо 01.04 выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы
Уо 01.05 составлять план действия
Уо 01.06 определять необходимые ресурсы
Уо 01.07 владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах
Уо 01.08 реализовывать составленный план
Уо 01.09 оценивать результат и последствия своих действий



(самостоятельно или с помощью наставника)
Знания:

Зо 01.01 актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить

Зо 01.02 основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте

Зо 01.03 алгоритмы выполнения работ в профессиональной 
и смежных областях

Зо 01.04 методы работы в профессиональной 
и смежных сферах;

Зо 01.05 структуру плана для решения задач
Зо 01.06 порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности
ОК 02 Использовать 

современные средства 
поиска, анализа 
и интерпретации 
информации, 
и информационные 
технологии для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности

Умения:
Уо 02.01 определять задачи для поиска информации
Уо 02.02 определять необходимые источники информации
Уо 02.03 планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию
Уо 02.04 выделять наиболее значимое в перечне 

информации
Уо 02.05 оценивать практическую значимость результатов 

поиска
Уо 02.06 оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 
профессиональных задач

Уо 02.07 использовать современное программное 
обеспечение

Уо 02.08 использовать различные цифровые средства 
для решения профессиональных задач
Знания:

Зо 02.01 номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности

Зо 02.02 приемы структурирования информации
Зо 02.03 формат оформления результатов поиска 

информации, современные средства 
и устройства информатизации

Зо 02.04 порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 
в том числе с использованием цифровых средств

ОК 03 Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие,
предпринимательскую 
деятельность 
в профессиональной 
сфере, использовать 
знания по финансовой

Умения:
Уо 03.01 определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности
Уо 03.02 применять современную научную 

профессиональную терминологию
Уо 03.03 определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования
Уо 03.04 выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи
Уо 03.05 презентовать идеи открытия собственного дела 

в профессиональной деятельности; оформлять



грамотности 
в различных 
жизненных ситуациях

бизнес-план
Уо 03.06 рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования
Уо 03.07 определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей
в рамках профессиональной деятельности

Уо 03.08 презентовать бизнес-идею
Уо 03.09 определять источники финансирования

Знания:
Зо 03.01 содержание актуальной нормативно-правовой 

документации
Зо 03.02 современная научная и профессиональная 

терминология
Зо 03.03 возможные траектории профессионального 

развития и самообразования
Зо 03.04 основы предпринимательской деятельности 

основы финансовой грамотности
Зо 03.05 правила разработки бизнес-планов
Зо 03.06 порядок выстраивания презентации
Зо 03.07 кредитные банковские продукты

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать 
в коллективе 
и команде

Умения:
Уо 04.01 организовывать работу коллектива 

и команды
Уо 04.02 взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности
Знания:

Зо 04.01 психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности

Зо 04.02 основы проектной деятельности
ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 
коммуникацию 
на государственном 
языке Российской 
Федерации с учетом 
особенностей 
социального 
и культурного 
контекста

Умения:
Уо 05.01 грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике 
на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе
Знания:

Зо 05.01 особенности социального и культурного контекста
Зо 05.02 правила оформления документов 

и построения устных сообщений

ОК 06 Проявлять 
гражданско
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, 
в том числе с учетом 
гармонизации

Умения:
Уо 06.01 описывать значимость своей профессии
Уо 06.02 применять стандарты антикоррупционного 

поведения
Знания:

Зо 06.01 сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей

Зо 06.02 значимость профессиональной деятельности 
по профессии

Зо 06.03 стандарты антикоррупционного поведения 
и последствия его нарушения



межнациональных 
и межрелигиозных 
отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания 
об изменении 
климата, принципы 
бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать 
в чрезвычайных 
ситуациях

Уо 07.01 Умения:
соблюдать нормы экологической безопасности

Уо 07.02 определять направления ресурсосбережения 
в рамках профессиональной деятельности 
по профессии осуществлять работу с 
соблюдением, принципов бережливого 
производства

Уо 07.03 организовывать профессиональную деятельность 
с учетом знаний об изменении климатических 
условий региона
Знания:

Зо 07.01 правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности

Зо 07.02 основные ресурсы, задействованные 
в профессиональной деятельности

Зо 07.03 пути обеспечения ресурсосбережения
Зо 07.04 принципы бережливого производства
Зо 07.05 основные направления изменения климатических 

условий региона
ОК 08 Использовать 

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

Умения:
Уо 08.01 использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 
достижения жизненных и профессиональных 
целей

Уо 08.02 применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности

Уо 08.03 пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для данной 
профессии
Знания:

Зо 08.01 роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии 
человека

Зо 08.02 основы здорового образа жизни
Зо 08.03 условия профессиональной деятельности 

и зоны риска физического здоровья для профессии
Зо 08.04 средства профилактики перенапряжения

ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 
документацией 
на государственном 
и иностранном языках

Умения:
Уо 09.01 понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые), понимать тексты 
на базовые профессиональные темы

Уо 09.02 участвовать в диалогах на знакомые общие 
и профессиональные темы

Уо 09.03 строить простые высказывания о себе



и о своей профессиональной деятельности
Уо 09.04 кратко обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые)
Уо 09.05 писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы
Знания:

Зо 09.01 правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы

Зо 09.02 основные общеупотребительные глаголы (бытовая 
и профессиональная лексика)

Зо 09.03 лексический минимум, относящийся 
к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности

Зо 09.04 особенности произношения
Зо 09.05 правила чтения текстов профессиональной 

направленности

4.2. Профессиональные компетенции

Виды
деятельности

Код и наименование 
компетенции Код Показатели освоения 

компетенции

Н 1.1.01 Навыки/практический опыт:
подготовке, уборке рабочего 
места;

Н 1.1.02

подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов

У 1.1.01 Умения:
подготавливать рабочее место

У 1.1.02 выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами

3 1.1.01 Знания:
требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях 
питания;

3 1.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
правила ухода за ним;

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

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



ПК 1.2 Осуществлять 
обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи, 
кролика в соответствии с 
запросами региона в 
рыночных условиях.

Н 1.2.01

Навыки/практический опыт:
обработка традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи.

У 1.2.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального использование 
сырья и продуктов, подготовка и 
применения пряности и приправ

3 1.2.01 Знания: требование к качеству, 
условия и сроки хранения овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикаты из них.

ПК 1.3 Проводить 
приготовление и подготовку 
к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного 
сырья в соответствии с 
запросами региона в 
рыночных условиях.

Н 1.3.01

Навыки/практический опыт:
приготовление, порционирование 
(комплектование), упаковка на 
вынос хранение полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента

Н 1.3.02 Ведение расчётов с потребителями

У 1.3.01 Умения: выбирать, применять, 
комбинировать методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки и 
хранения

3 1.3.01 Знания: рецептуры, метода 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов

3 1.3.02 Способы сокращение потерь при 
обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

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

Н 1.4.01

Навыки/практический опыт:
приготовление, порционирование 
(комплектование), упаковка на 
вынос, хранения полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента

Н 1.4.02 Ведение расчётов с потребителями

У 1.4.01 Умения: выбирать, применять,



соответствии с запросами 
региона в рыночных 
условиях.

комбинировать методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки и 
хранения

3 1.4.01 Знания: рецептуры, метода 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов

3 1.4.02 Способы сокращение потерь при 
обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

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

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

Н 2.1.01

Навыки/практический опыт:
подготовка, уборка рабочего места, 
выбор подготовки к работе, 
безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря 
инструментов, весоизмерительных 
приборов

ассортимента регламентами У 2.1.01 Умения: подготавливать рабочие 
место, выбирать безопасно 
эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентом

3 2.1.01 Знания: требование охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях 
питания

3 2.1.02 Виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними



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

Н 2.2.01

Навыки/практический опыт:
выбор, оценка качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных

Н 2.2.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 2.2.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.2.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.2.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 2.2.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.2.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи бульонов, 
отваров в том числе региональных

3 2.2.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.2.03 правила и способы сервировки



стола, презентации бульонов, 
отваров

ПК 2.3 Осуществлять Н 2.3.01 Навыки/практический опыт:
приготовление, творческое выбор, оценка качества,
оформление и подготовку к безопасности продуктов,
реализации супов полуфабрикатов, приготовлении,
разнообразного творческом оформлении,
ассортимента эстетичной подаче супов 

разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных

Н 2.3.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании 
(комплектовании), упаковке на

Н 2.3.03 вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.3.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.3.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 2.3.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.3.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи супов в том 
числе региональных

3 2.3.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.3.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации супов

ПК 2.4 Осуществлять 
приготовление, Н 2.4.01 Навыки/практический опыт:

выбор, оценка качества,



непродолжительное 
хранение горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента

безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче соусов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных

Н 2.4.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 2.4.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.4.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.4.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи соусов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 2.4.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.4.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи соусов в том 
числе региональных

3 2.4.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.4.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации соусов

ПК 2.5 Осуществлять 
приготовление, творческое

Навыки/практический опыт:
выбор, оценка качества,

оформление и подготовку к Н 2.5.01 безопасность продуктов,
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных

полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче горячих блюд и



изделий разнообразного гарниров из овощей, грибов, круп,
ассортимента бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных

Н 2.5.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании 
(комплектовании), упаковке на

Н 2.5.03 вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.5.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.5.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.5.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 2.5.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.5.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
блюд, гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий в том числе региональных

3 2.5.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.5.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих блюд, 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий

ПК 2.6 Осуществлять Н 2.6.01 Навыки/практический опыт:



приготовление, творческое выбор, оценка качества,
оформление и подготовку к безопасность продуктов,
реализации горячих блюд, полуфабрикатов, приготовлении,
кулинарных изделий, творческом оформлении,
закусок из яиц, творога, эстетичной подаче горячих блюд,
сыра, муки разнообразного кулинарных изделий, закусок из
ассортимента яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных

Н 2.6.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании 
(комплектовании), упаковке на

Н 2.6.03 вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.6.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.6.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.6.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 2.6.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.6.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
в том числе региональных

3 2.6.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;



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

3 2.6.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки

Н 2.7.01

Навыки/практический опыт:
выбор, оценка качества, 
безопасность продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных

Н 2.7.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 2.7.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.7.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.7.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.7.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 2.7.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 2.7.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного



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

водного сырья в том числе 
региональных

3 2.7.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.7.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья

Н 2.8.01

Навыки/практический опыт:
выбор, оценка качества, 
безопасность продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных

Н 2.8.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 2.8.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 2.8.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 2.8.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 2.8.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 2.8.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.



3 2.8.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика в том числе 
региональных

3 2.8.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 2.8.03

правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика

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

Н 3.1.01

Навыки/практический опыт:
подготовке, уборке рабочего 
места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов

У 3.1.01 Умения: рационально 
организовывать, проводить 
текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и 
регламентов

3 3.1.01 Знания: требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях 
питания;

3 3.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

ПК 3.2 Осуществлять Н 3.2.01 Навыки/практический опыт: в



приготовление, выборе, оценке качества,
непродолжительное безопасности продуктов,
хранение холодных соусов, полуфабрикатов, приготовлении,
заправок разнообразного творческом оформлении,
ассортимента эстетичной подаче холодных 

соусов, заправок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

Н 3.2.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании 
(комплектовании), упаковке на

Н 3.2.03 вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 3.2.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 3.2.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 3.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подача холодных 
соусов, заправок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 3.2.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 3.2.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления холодных соусов, 
заправок разнообразного
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.2.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 3.2.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации холодных 
соусов, заправок разнообразного



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

ассортимента, в том числе 
региональных.

Н 3.3.01

Навыки/практический опыт: в
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче салатов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 3.3.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 3.3.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 3.3.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 3.3.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 3.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подача салатов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 3.3.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 3.3.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления салатов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

3 3.3.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 3.3.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации салатов 
разнообразного ассортимента, в



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

том числе региональных.
Н 3.4.01 Навыки/практический опыт: в

выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 3.4.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 3.4.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 3.4.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 3.4.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 3.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подача бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 3.4.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 3.4.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.4.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;
правила и способы сервировки



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

стола, презентации бутербродов, 
канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.

Н 3.5.01

Навыки/практический опыт: в
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 3.5.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 3.5.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 3.5.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У3.5.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У3.5.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подача холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У3.5.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 3.5.01 Знания: нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 3.5.02 правила и способы сервировки 
стола, презентации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.



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

Н 3.6.01

Навыки/практический опыт: в
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных блюд 
из холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 3.6.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 3.6.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 3.6.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 3.6.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 3.6.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подача холодных 
блюд из холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 3.6.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.

3 3.6.01 Знания: нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

3 3.6.02 правила и способы сервировки 
стола, презентации холодных блюд 
из холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.

Н 4.1.01 Навыки/практический опыт:
подготовке, уборке рабочего

ВД 4
Приготовление,

ПК 4.1 Подготавливать 
рабочее место,



оформление и оборудование, сырье, места, выборе, подготовке к
подготовка к исходные материалы для работе, безопасной эксплуатации
реализации приготовления холодных и технологического оборудования,
холодных и горячих сладких блюд, производственного инвентаря,
горячих сладких десертов, напитков инструментов, весоизмерительных
блюд, десертов, разнообразного приборов;
напитков ассортимента в соответствии У 4.1.01 Умения: рационально
разнообразного с инструкциями и организовывать, проводить уборку
ассортимента регламентами рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и 
регламентов;

3 4.1.01 Знания: требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях 
питания;

3 4.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

ПК 4.2 Осуществлять Навыки/практический опыт:
приготовление, творческое выборе, оценке качества,
оформление и подготовку к безопасности продуктов,
реализации холодных полуфабрикатов, приготовлении,
сладких блюд, десертов Н 4.2.01 творческом оформлении,
разнообразного эстетичной подаче холодных
ассортимента сладких блюд, десертов, 

разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 4.2.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании 
(комплектовании), упаковке на

Н 4.2.03 вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 4.2.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 4.2.01 Умения: соблюдать правила
сочетаемости,



взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 4.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 4.2.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

3 4.2.01 Знания: ассортимент, требования 
к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных 
сладких блюд, десертов, в том 
числе региональных;

3 4.2.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

3 4.2.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации холодных 
сладких блюд, десертов, 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.

Н 4.3.01

Навыки/практический опыт:
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче горячих 
сладких блюд, десертов, 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

Н 4.3.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 4.3.02

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 4.3.02 ведении расчетов с 
потр ебителями.

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



У 4.3.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 4.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

У 4.3.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

3 4.3.01 Знания: ассортимент, требования 
к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
сладких блюд, десертов, в том 
числе региональных;

3 4.3.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

3 4.3.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих 
сладких блюд, десертов, 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных.

Н 4.4.01 Навыки/практический опыт:
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных 
напитков, разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

Н 4.4.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;

Н 4.4.03

порционировании 
(комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции;

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



Н 4.4.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 4.4.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 4.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 4.4.03 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

3 4.4.01 Знания: ассортимент, требования 
к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных 
напитков, в том числе 
региональных;

3 4.4.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

3 4.4.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации холодных 
напитков, разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных.

ПК 4.5 Осуществлять Навыки/практический опыт:
приготовление, творческое выборе, оценке качества,
оформление и подготовку к безопасности продуктов,
реализации горячих полуфабрикатов, приготовлении,
напитков разнообразного Н 4.5.01 творческом оформлении,
ассортимента эстетичной подаче горячих 

напитков, разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

Н 4.5.02 упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов;
порционировании

Н 4.5.03 (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом



требований к безопасности 
готовой продукции;

Н 4.5.04 ведении расчетов с 
потр ебителями.

У 4.5.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 4.5.01 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 4.5.02 порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

3 4.5.01 Знания: ассортимент, требования 
к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи горячих 
напитков, в том числе 
региональных;

3 4.5.02 нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

3 4.5.03 правила и способы сервировки 
стола, презентации горячих 
напитков, разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных.

ВД 5 ПК 5.1 Подготавливать Навыки/практический опыт:
Приготовление, рабочее место кондитера, подготовке, уборке рабочего
оформление и оборудование, инвентарь, места, выборе, подготовке к
подготовка к кондитерское сырье, Н 5.1.01 работе, безопасной эксплуатации
реализации исходные материалы к технологического оборудования,
хлебобулочных, работе в соответствии с производственного инвентаря,
мучных инструкциями и инструментов, весоизмерительных
кондитерских регламентами приборов;
изделий У 5.1.01 Умения: рационально
разнообразного организовывать, проводить уборку
ассортимента рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно



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

эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов;

3 5.1.01 Знания: требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях 
питания;

3 5.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

Н 5.2.01

Навыки/практический опыт:
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов

Н 5.2.02
подготовке отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства;

У 5.2.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 5.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
подготовки сырья, отделочных 
полуфабрикатов, формования, 
выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

У 5.2.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые 
изделия с учетом требований к 
безопасности;

3 5.2.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

3 5.2.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления 
отделочных полуфабрикатов, 
формовки, варианты оформления,



правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том 
числе региональных;

3 5.2.03 правила применения 
ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства;

3 5.2.04 способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении

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

Н 5.3.01

Навыки/практический опыт:
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов;

изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента

Н 5.3.02
приготовлении, хранении фаршей, 
начинок, отделочных 
полуфабрикатов;

Н 5.3.03
подготовке отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства;

Н 5.3.04

в приготовлении, подготовке к 
реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба, в том числе 
региональных;

Н 5.3.05

порционировании 
(комплектовании), эстетичной 
упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности

Н 5.3.06 ведении расчетов с 
потр ебителями.;

У 5.3.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 5.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки 
хлебобулочных изделий и хлеба

У 5.3.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые



изделия с учетом требований к 
безопасности;

3 5.3.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба;

3 5.3.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, 
формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации 
хлебобулочных изделий и хлеба, 
том числе региональных;

3 5.3.03 правила применения 
ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства

3 5.3.04 способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении

ПК 5.4 Осуществлять Навыки/практический опыт:
изготовление, творческое Н 5.4.01 выборе, оценке качества,
оформление, подготовку к безопасности продуктов,
реализации мучных полуфабрикатов;
кондитерских изделий приготовлении, хранении фаршей,
разнообразного Н 5.4.02 начинок, отделочных
ассортимента полуфабрикатов;

подготовке отделочных
Н 5.4.03 полуфабрикатов промышленного 

производства;

Н 5.4.04

в приготовлении, подготовке к 
реализации мучных кондитерских 
изделий, в том числе 
региональных;

Н 5.4.05

порционировании 
(комплектовании), эстетичной 
упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности

Н 5.4.06 ведении расчетов с 
потр ебителями.;

У 5.4.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 5.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы



подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки 
мучных кондитерских изделий

У 5.4.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые 
изделия с учетом требований к 
безопасности;

3 5.4.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения мучных 
кондитерских изделий;

3 5.4.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, 
формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации 
мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных;

3 5.4.03 правила применения 
ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства

3 5.4.04 способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении

Н 5.5.01

Навыки/практический опыт:
выборе, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов;

Н 5.5.02
приготовлении, хранении фаршей, 
начинок, отделочных 
полуфабрикатов;

Н 5.5.03
подготовке отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства;

Н 5.5.04
в приготовлении, подготовке к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента.

Н 5.5.05

порционировании 
(комплектовании), эстетичной 
упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности

Н 5.5.06 ведении расчетов с 
потр ебителями.;

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



У 5.5 
.01

Умения: соблюдать правила 
сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ;

У 5.5 
.02

выбирать, применять, 
комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки 
пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента

У 5.5 
.03

хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые 
изделия с учетом требований к 
безопасности;

3 5.5.01 Знания: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и 
сроки хранения пирожных и 
тортов

3 5.5.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, 
формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации 
пирожных и тортов.

3 5.5.03 правила применения 
ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства

3 5.5.04 способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении

Н 6.1.01

Навыки/практический опыт:
Прием-сдача мясного сырья, 
включая прием и содержание 
скота, расходных материалов 
производства продуктов питания 
из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях, в 
соответствии с технологическими 
инструкциями

Н 6.1.02 Мониторинг показателей входного 
качества и поступающего объема

ВД 6 Выполнение
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
мясного сырья в
соответствии с
технологическими
инструкциями

ПК 6.1 Осуществлять сдачу - 
приемку сырья и расходных 
материалов для 
производства продуктов 
питания из мясного сырья.

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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сырья и расходных материалов в 
процессе выполнения 
технологических операций 
производства продуктов питания 
из мясного сырья

У 6.1 
.01

Умения: Подготавливать сырье и 
расходные материалы к процессу 
производства продуктов питания 
из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями с 
соблюдением ветеринарно
санитарных требований

У 6.1 
.02

Характеристика основных 
технологических процессов, 
устройство и принцип действия 
технологического оборудования 
переработки крупного и мелкого 
рогатого скота, свиней, птицы и 
кроликов

3 6.1.01

Знания: Виды, направления 
продуктивности, характеристики 
пород сельскохозяйственных 
животных, перерабатываемый в 
организациях по производству 
продуктов питания из мясного 
сырья

3 6.1.02

Нормативы расходов сырья, 
полуфабрикатов, расходного 
материала, выхода готовой 
продукции при производстве 
продуктов питания из мясного 
сырья на автоматизированных 
технологических линиях

Н 6.2.01

Навыки/практический опыт:
Обвалка мяса скота всех видов, 
включая разделку туш, полутуш и 
четвертин на отруба, обвалка 
частей туш скота, обвалка тушек 
птицы и кроликов

Н 6.2.02 Жиловка мяса и разделение его по 
сортам, жиловка субпродуктов

Н 6.2.03

Изготовление различных видов 
натуральных мясных 
полуфабрикатов, включая их 
термическую обработку, 
охлаждение, заморозку и упаковку

Н 6.2.04 Регулирование параметров и 
режимов технологических

ПК 6.2 Организовывать 
выполнение
технологических операций 
производства продуктов 
питания из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями.



операций производства продуктов 
питания из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с технологическими 
инструкциями

Н 6.2.05

Упаковка продуктов питания из 
мясного сырья в тару на 
специальном технологическом 
оборудовании

Н 6.2.06
Маркировка продуктов питания из 
мясного сырья на специальном 
технологическом оборудовании

У 6.2 
.01

Умения: Производить обвалку 
отдельных частей тушек птицы и 
кроликов вручную и с 
использованием устройств для 
механической обвалки

У 6.2 
.02

Оценивать качество сырья и 
полуфабрикатов по 
органолептическим показателям 
при выполнении технологических 
операций производства продуктов 
питания из мясного сырья

У 6.2 
.03

Рассчитывать необходимый объем 
сырья и расходных материалов в 
процессе выполнения 
технологических операций 
производства продуктов питания 
из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями

У 6.2 
.04

Эксплуатировать оборудование для 
производства продуктов питания 
из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с технологическими 
инструкциями

У 6.2 
.05

Эксплуатировать оборудование для 
упаковки продуктов питания из 
мясного сырья в тару на 
специальном технологическом 
оборудовании



У 6.2 
.06

Эксплуатировать оборудование для 
маркировки продуктов питания из 
мясного сырья на специальном 
технологическом оборудовании

У 6.2 
.07

Применять средства 
индивидуальной защиты в 
процессе выполнения 
технологических операций 
производства продуктов питания 
из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями

З 6.2.01 Знания: Виды, направления 
продуктивности, характеристики 
пород сельскохозяйственных 
животных, перерабатываемый в 
организациях по производству 
продуктов питания из мясного 
сырья

З 6.2.02 Характеристика основных 
технологических процессов, 
устройство и принцип действия 
технологического оборудования 
переработки крупного и мелкого 
рогатого скота, свиней, птицы и 
кроликов

З 6.2.03 Показатели качества сырья, 
полуфабрикатов, расходного 
материала и готовой продукции 
при производстве продуктов 
питания из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях

З 6.2.04 Способы обвалки мяса скота всех 
видов и разделки мяса для 
колбасного и кулинарного 
производства

З 6.2.05 Правила маркировки готовой 
продукции при производстве 
продуктов питания из мясного 
сырья

З 6.2.06 Основы технологии производства 
продуктов питания из мясного 
сырья на автоматизированных 
технологических линиях



З 6.2.07 Основные технологические 
операции и режимы работы 
технологического оборудования по 
производству продуктов питания 
из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линия 

З 6.2.08 Требования охраны труда, 
санитарной и пожарной 
безопасности при техническом 
обслуживании и эксплуатации 
технологического оборудования, 
систем безопасности и 
сигнализации, контрольно
измерительных приборов и 
автоматики на 
автоматизированных 
технологических линиях по 
производству продуктов питания 
животного происхождения



РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС)
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1 2 3 4 11

О бязательная часть образовательн ой  програм м ы

1476 222

ООД.01 Русский язык 126 36 1

ООД.02 Литература 126 46 1

ООД.03 М атематика 232 80 2

ООД.04 Иностранный язык 72 40 1

ООД.05 Информатика 144 62 2

ООД.06 Физика 108 58 1

ООД.07 Химия 72 40 1

ООД.08 Биология 72 22 1

ООД.09 История 136 20 1

ООД.10 Обществознание 108 12 1

ООД.11 География 108 38 2

ООД.12 Физическая культура 72 68 1

ООД.13 Основы безопасности жизнедеятельности 68 32 1



Индивидуальный проект 32 1

О П Б О бязательны й пр оф ессион альны й блок 630 254

О бщ епроф есси ональн ы й цикл 184 106

ОП. 01 Иностранный язык в профессиональной деятельности 48 16 4

ОП. 02 Безопасность жизнедеятельности 48 16 3

ОП. 03 Физическая культура 88 74 3

М Д М .01 Е стествен но-научн ы е дисци плин ы 108 26

ОП.04 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 48 10 1

ОП.05 Основы товароведения продовольственных товаров 60 16 1

М Д М .02
Т ехнические процессы  технологич еск ого оборудования

90 26

ОП.06 Техническое оснащение и организация рабочего места 42 12 1

ОП.07 Охрана труда 48 14 3

М Д М .03 Э коном ика и управление 248 96

ОП.08 Экономические и правовые основы производственной деятельности 58 22 3

ОП.09 Основы калькуляции и учета 46 10 2

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 48 36 4

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 48 14 3

ОП.12 Обслуживание посетителей 48 14 2

П роф ессион альны й цикл 2726 2086

П М .01
П ри готовл ен ие и подготовка к  реализац ии  полуф абрикатов  для  
блю д, кулинарны х 438 328

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

36 10 1

М ДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

114 30 2

УП.01 Учебная практика 144 144 2

ПП.01 Производственная практика 144 144 2



П М .02 П ри готовлен ие, оф орм ление и подготовка к  реализации горячих  
блю д, кулинарны х изделий , зак усок  р азнообразного ассортим ента

600 492

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

36 12 2

М ДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

132 48 2

УП.02 Учебная практика 144 144 2

ПП.02 Производственная практика 288 288 2

П М .03 П ри готовлен ие, оф орм ление и подготовка к  реализации холодны х  
блю д, кулинарны х изделий , зак усок  р азнообразного ассортим ента

474 376

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

36 10 3

М ДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

114 42 3

УП. 03 Учебная практика 144 144 3

ПП. 03 Производственная практика 180 180 3

П М  04
П ри готовлен ие, оф орм ление и подготовка к  реализации холодны х и 
горячих сладких блю д, десертов , напитков р азнообразного  
ассортим ента

500 394

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 36 10 3

М ДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков

140 60 3,4

УП. 04 Учебная практика 144 144 4

ПП. 04 Производственная практика 180 180 4

П М  05
П ри готовлен ие, оф орм ление и подготовка к  реализации  
хлебобул очны х, м учны х кон ди терск их изделий р азнообразного  
ассортим ента

714 496

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 42 10 4



М ДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 180 58 4

МДК.05.03 Технология лепки 36 14 4

М ДК.05.04 Технология работы с шоколадом 60 18 4

УП. 05 Учебная практика 180 180 4

ПП. 05 Производственная практика 216 216 4

Г И А .00 Г осударственная итоговая аттестация 72

Д П Б Д опол ни тел ьн ы й проф ессион альны й блок 712 520

О бщ епроф есси ональн ы е ди сци плин ы 178 76

ОП. 13 Конструктор карьеры 64 38 3

ОП.14 Основы бережливого мышления 66 28 4

ОП.15 Основы финансовой грамотности 48 10 2

П роф ессион альны й м одуль 534 444

П М  .06
О рганизация и веден ие технологич еск ого процесса производства  
продук ци и на ав том атизирован ны х технологическ их линиях  
пр оизводства продуктов питания из м ясного сы рья

534 444

МДК.06.01 Технология производства продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях

210 120 3

УП.06 Учебная практика 72 72 3

ПП.06 Производственная практика 252 252 3

О бъем  образовательной програм м ы

С рок обучения 3 года 10 мес

И того: 5904 3056



5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте)

№
п/п

Содержание практической подготовки 
(виды работ)

ПМ/ МДК Длительност 
ь обучения 
(в часах)

Семестр
обучения

Наименование 
рабочего места, 

участка

Ответственный 
от предприятия 

(при
необходимости)

Код Название

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

ПМ 01 Организация 
приготовлени 
я, подготовки 
к реализации 
и хранения 
кулинарных 
полуфабрикат 
ов

180

3 Заготовочный цех -

2 Проводить обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика

Процессы
приготовлени
я, подготовки
к реализации
кулинарных
полуфабрикат
ов

3

Заготовочный цех

-
3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья.

Мясо-рыбный цех

Птицегольевой цех



4 Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса и домашней птицы.

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

ПМ 02 Организация 
приготовлени 
я, подготовки 
к реализации 
и презентации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий и 
закусок 
разнообразног 
о
ассортимента

4 Догодовочный цех -

6 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента

Процессы 
приготовлени 
я, подготовки 
к реализации

Горячий цех

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

и презентации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 288 4

Горячий цех

8 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента

Горячий цех



9

10

11

12

13

Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 
Подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении работ 
по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

ПМ 03 Организация 
приготовлени 
я, подготовки 
к реализации 
и хранения 
холодных 
блюд,
кулинарных 
изделий и

180

Горячий цех

Горячий цех

Горячий цех

Горячий цех

5 Доготовочный цех



14 Приготовление холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

15 Приготовление, подготовка к 
реализации холодных соусов, 
салатных заправок

16 Приготовление, подготовка к 
реализации салатов разнообразного 
ассортимента

17 Приготовление, подготовка к 
реализации бутербродов, холодных 
закусок

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

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

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

закусок
разнообразног
о
ассортимента
Процессы 
приготовлени 
я и
подготовки к 
реализации 
холодных 
блюд,
кулинарных
изделий,
закусок

Холодный цех

Холодный цех

Холодный цех

Холодный цех

Холодный цех

Холодный цех

ПМ 04 Организация 
процессов 
приготовлени 
я и
подготовки к 
реализации 
горячих 
холодных

Доготовочный цех

5

7



21 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовка 
к реализации холодных сладких блюд, 
десертов и разнообразного 
ассортимента

2 2

2 3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента.

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

2 4

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



сладких блюд, 
десертов,
напитков____
Процессы 
приготовлени 
я, подготовки 
к реализации 
горячих и 
холодных 
сладких блюд, 
десертов 
напитков

Холодный цех

Горячий цех

180 8

Холодный цех

Г орячий цех



25
26 Подготовка, уборка рабочего места 

кондитера при выполнении работ по 
изготовлению хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.

ПМ 05 Организация 
приготовлени 
я, оформления 
и подготовки 
к реализации 
хлебобулочны 
х, мучных 
кондитерских 
изделий.

216

8 Специализированн 
ый цех -

27 Приготовление отделочных 
полуфабрикатов

Процессы 
приготовлени 
е и подготовка 
к
использовани 
ю отделочных 
полуфабрикат 
ов для
хлебобулочны 
х, мучных и 
кондитерских 
изделий

8

Мучной,
кондитерский цеха

-27 Приготовление хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.

Мучной цех

Мучной цех

Мучной цех

28

Осуществлять хранение, отпуск, 
упаковка на вынос хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента



29
Приготовление мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

Мучной цех 
Кондитерский цех -

30
Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента

Кондитерский цех -

31 Приготовление декора для 
кондитерских изделий из марципана, 
мастики.

Технология
лепки

8 Кондитерский цех -32 Творческое оформление, подготовка к 
реализации кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента.

33 Подготовка основных и 
дополнительных видов сырья, 
используемых для производства 
декора из шоколада и шоколадных 
изделий.

Работа с 
шоколадом

8 Кондитерский цех -34 Приготовление декора для 
кондитерских изделий из различных 
видов шоколада

35 Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
шоколадных изделий разнообразного 
ассортимента

36 Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления мясных 
полуфабрикатов

ПМ 06 Технология 
производства 
продуктов 
питания из 
мясного сырья 
на
автоматизиро
ванных

6

Цеха по 
приготовлению 

колбасных изделий, 
мясных

полуфабрикатов -

37

Подготовка основных и 
дополнительных видов сырья, 
используемых для производства 
мясных продуктов



Технологический процесс технологическ
производства различных видов 
колбасных изделий, натуральных 
мясных полуфабрикатов, рубленых

их линиях

38
полуфабрикатов, фаршированных 
полуфабрикатов, панированных 
полуфабрикатов, замороженных 
полуфабрикатов в тесте, 
быстрозамороженных готовых мясных 
изделий и блюд



Цеха по
приготовлению 

колбасных изделий,
мясных

полуфабрикатов,
склад-холодильник



5.3. Календарный учебный график

5.3.1. По программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 
График учебного процесса по неделям (с учетом интенсификации на 40%)
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Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курс
Т ео р ети ч еск о е  обуч ен и е П р о м еж у то ч н  

ая  аттестац и я, 
нед.

У ч еб н ая
п рактика,

нед.

П р о и зв о д ств ен н ая  п р акти ка, нед.
И т о г о в а я  го су д ар ствен н ая  

аттестац и я, нед.
К аникулы , н ед В сего , нед.В сего  за  го д 1 сем естр 2 сем естр

нед. час нед. час нед. час
1 39 1404 17 612 22 792 2 11 52

2 18 648 8 288 11 396 2 8 12 11 51

3 21 756 7 252 14 504 2 6 12 11 52

4 17 612 7 252 10 360 2 9 11 2 2 43

И того : 95 3420 39 1404 57 2052 8 23 35 2 35
58 2 198

Обозначения:

Теоретическое обучение

У Учебная практика
П Производственная практика

А Промежуточная аттестация

К Каникулы

И Государственная (итоговая) аттестация выпускников



5.4. Рабочая программа воспитания

5.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 
программы:

Цель рабочей программы воспитания -  создание организационно-педагогических условий 
для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в развитии 
их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) 
нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций 
и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств квалифицированных рабочих, 
служащих, определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой).

Задачи:
-  формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
-  организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно

ценностные социализирующие отношения;
-  формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 
развития государства;

-  усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания.

5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4.
5.5. Календарный план воспитательной работы
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4.

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы.

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 
занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования стандартов.

Перечень специальных помещений

Кабинеты:
- социально-экономических дисциплин;
- микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
- товароведения продовольственных товаров;
- технологии кулинарного и кондитерского производства;
- иностранного языка;
- безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
- технического оснащения и организации рабочего места



Лаборатории:
- учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

- учебный кондитерский цех.

Спортивный зал

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

Залы:

-  библиотека, читальный зал с выходом в интернет;

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз 
практики по специальности.

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 
обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным 
и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. Минимально 
необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения включает в 
себя:

6.1.2.1. Оснащение кабинетов

Кабинет «Иностранного языка».
№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол преподавателя Стол эргономичный 140x120x75
2 Стул ученический Стул ученический деревянный, каркас металл, 

без подлокотников
3 Стол ученический Стол прямой деревянный, каркас металл, 

120x70x75
Дополнительное оборудование
1 Тумба Тумба приставная 42x50x75
2 Шкаф Шкаф-купе 143х41х144
3 Стеллаж Стеллаж встраиваемый ячеистый 2560х2300х500
II Технические средства
Основное оборудование
1 Персональный компьютер включая 

клавиатуру и мышь
Операционная система Ethernet, HDMI или DVI, 
VGA.Для комфортной работы с объемными 
документами в формате docx и PDF,

2 Магнитно-маркерная доска Магнитно-маркерная доска
3 Мультимедиапроектор
Дополнительное оборудование
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект учебного наглядного материала Из расчёта по 1 экз. на каждую тему



по всем темам программы
2 Комплекты раздаточных дидактических 

материалов
Материалы для индивидуальной и групповой 
работы из расчёта на 25 человек

Дополнительное оборудование
1 Комплекты демонстрационного 

оборудования
Модели:
«Кристаллические решётки металлов и 
неметаллов», набор для моделирования строения 
органических веществ 
Приборы, наборы посуды и лабораторных 
принадлежностей для химического 
эксперимента: Общего назначения; 
Демонстрационные; Специализированные 
приборы и аппараты 
Натуральные объекты коллекции:
Алюминий, Волокна, Каменный уголь и 
продукты его переработки, Каучук, Металлы и 
сплавы, Минералы и горные породы, Нефть и 
важнейшие продукты ее переработки, 
Пластмассы, Стекло и изделия из стекла, 
Топливо Чугун и сталь, Шкала твердости 
Реактивы: наборы неорганических и 
органических веществ для проведения 
лабораторных и практических работ

Кабинет «Русского языка и литературы».
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол преподавателя Стол эргономичный 140x120x75
2 Стул ученический Стул ученический деревянный, каркас металл, 

без подлокотников
3 Стол ученический Стол прямой деревянный, каркас металл, 

120x70x75
Дополнительное оборудование
1 Тумба
2 Шкаф
3 Стеллаж Стеллаж встраиваемый ячеистый 

2560х2300х500
II Технические средства
Основное оборудование
1 Персональный компьютер включая 

клавиатуру и мышь
Рабочее место преподавателя: стационарный 
компьютер, операционная система Windows 
10, HDMI,DVI, VGA. Для комфортной работы 
с объемными документами в формате docx и 
PDF, а также создания презентации в формате 
pptx. З стационарных рабочих мест 
(компьютеры) с операционной системой, 
установленным пакетом ПО для работы 
студентов.

2 МФУ На формат А-4,черно-белая печать
3 Интерактивная панель



Дополнительное оборудование
1 Интерактивный флипчарт
2 Тележка для хранения и зарядки 

ноутбуков
3 Ноутбук
ПТД емонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект учебного наглядного материала 

по всем темам программы
Из расчёта по 1 экз. на каждую тему. 
Презентации по разделам учебной программы. 
Видео лекции по разделам, видео фильмы по 
произведениям.

2 Комплекты раздаточных дидактических 
материалов

Материалы для индивидуальной и групповой 
работы из расчёта на 25 человек

Дополнительное оборудование
1 Комплекты демонстрационного 

оборудования

Кабинет «Информатики».
№ Наименование оборудования Техническое описание

I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол преподавателя Стол эргономичный ЛДСП 140x100x75.
2 Стул ученический Стул ученический ЛДСП, каркас металл, без 

подлокотников.
3 Стол ученический Стол прямой ЛДСП, каркас металл, 120x70x75.
4 Стол компьютерный Стол компьютерный, отделение для системного 

блока, полка для клавиатуры.
5 Кресло компьютерное Кресло экокожа, крестовина хром мультиблок 

обивка.
Дополнительное оборудование
1 Шкаф Шкаф двухстворчатый модульный, распашной 

220х80х60.
II Технические средства
Основное оборудование
1 Персональный компьютер включая 

клавиатуру и мышь
Операционная система Ethernet, HDMI или 
DVI, VGA.

2 МФУ На формат А-4,черно-белая печать.
3 Набор демонстрационного оборудования Проектор, интерактивная приставка Mimio 

Teach, магнитная доска.
III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплект учебного наглядного материала 

по всем темам программы
Из расчёта по 1 экз. на каждую тему.

2 Комплекты раздаточных дидактических 
материалов

Материалы для индивидуальной и групповой 
работы из расчёта на 1 5 человек.

Дополнительное оборудование
1 Комплекты демонстрационного 

оборудования
Макеты из расчёта по 1 на тему.

№ Наименование оборудования Техническое описание



I Специализированная мебель и системы хранения

Основное оборудование

1 Стол ученический Габариты: 1200x500 мм
2 Стул ученический 380*380*340-420мм
3 Стол учителя 120х60х74
4 Стул компьютерный 665х310
Дополнительное оборудование

1 Шкаф для хранения оборудования Ширина 1200 мм 
Глубина 560 мм 
Высота 1800 мм

II Технические средства

Основное оборудование

1 Автоматизированное рабочее место преподавателя монитор, клавиатура, 
мышь, системный блок с 

видеокартой для 
обработки данных 

неисключительные права 
по лицензионному или 

сублицензионному 
договору на программное 

обеспечение
2 Проектор Стандартный проектор, 

Потолочное
универсальное крепление

3
Дополнительное оборудование

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия

Основное оборудование

1 Комплекты учебно-наглядного материала по основам 
агрономии и зоотехнии

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения
Основное оборудование
1 Стол ученический Габариты: 1200х500 мм
2 Стул ученический 380*380*340-420мм



3 Стол учителя 120х60х74
4 Стул компьютерный 665х310
Дополнительное оборудование
1 Шкаф для хранения оборудования Ширина 1200 мм 

Глубина 560 мм 
Высота 1800 мм

II Технические средства
Основное оборудование
1 Автоматизированное рабочее место 

преподавателя
монитор, клавиатура, мышь, системный 
блок с видеокартой для обработки 
данных неисключительные права по 
лицензионному или сублицензионному 
договору на программное обеспечение

2 Проектор Стандартный проектор, Потолочное 
универсальное крепление

Дополнительное оборудование

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия
Основное оборудование
1 Комплекты учебно-наглядного материала по 

всем темам программы
2 Комплект для индивидуальной и групповой 

работы по всем темам программы
Дополнительное оборудование
1 Учебный автомат АК-74 1220 x 230 x 95 мм
2 Противогазы
3 Медицинская аптечка с техническими 

средствами обучения
I. Анальгин, табл. 500 мг №10 - 2 уп. 2. 
Ацетилсалициловая кислота, табл. 500 
мг №10 - 2 уп. 3. Гипотермический 
(охлаждающий) пакет - 2 шт. 4. 
Дротаверин (но-шпа), табл. 40 мг №10 - 
1 уп. 5. Жгут кровоостанавливающий - 1 
шт. 6. Бинт стерильный (5 м х 10 см или 
5 м х 7 см) - 2 шт. 7. Бинт нестерильный 
(5 м х 10 см) - 2 шт. 8. Бинт 
нестерильный (5 м х 5 см) - 2 шт. 9. 
Салфетка атравматическая 
антимикробная (7 х 10 см, №1) - 2 уп.
10. Лейкопластырь бактерицидный (1,9 
см x 7,2 см) - 10 уп.
II. Салфетки стерильные 
кровоостанавливающие (6 х 10 см №3) - 
1 уп. 12. Бриллиантового зеленого 
раствор
(1%, 10 мл) - 1 фл. 13. Лейкопластырь (1



х 250 см) - 1 уп. 14. Бинт эластичный 
трубчатый медицинский нестерильный 
№1, 3, 6 - по 1 шт. 15. Вата 
нестерильная, 50 г - 2 уп. 16. 
Сульфацила натрия раствор 20%, 1 мл 
№2 тюбик-капельница или 5 мл флакон
капельница - 1 уп./1 фл. 17. Перекиси 
водорода раствор (3%, 40
мл) - 1 фл. 18. Линимент синтомицина 
(5% или 10%, 25 г) - 1 туб. 19. 
Нитроглицерин, капс. (0,5 мг №20 или 
табл. 0,5 мг №40) - 1 уп. 20. Валидол, 
табл. (60 мг №6 или №10) - 3 уп. 21. 
Устройство для проведения 
искусственного дыхания 
“РотУстройство-Рот” - 1 шт. 22. 
Аммиака раствор (10%, 40 мл) - 1 фл. 23. 
Уголь активированный, табл. 250 мг 
№10 - 2 уп. 24. Корвалол, 15 мл - 1 фл. 
25. Ножницы - 1 шт. 26. Стаканчик для 
приема лекарств - 1 шт. 27. Футляр для 
аптечки - 1 шт.

4 Индивидуальные средства защиты
5 Огнетушитель порошковый (учебный)
6 Огнетушитель пенный (учебный)
7 Огнетушитель углекислотный (учебный)
8 Винтовки пневматические
9 Робот-тренажёр для отработки навыков 

первой доврачебной помощи

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и 
воспитательной работы.
Кабинет «Библиотека»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения

Основное оборудование

Библиотечная кафедра
Стеллаж
Шкаф открытый
Читательский стол двухместный, многоместный
Компьютерный стол
Информационный стенд
Стул



Кресло компьютерное
Дополнительное оборудование

II Технические средства

Основное оборудование

1 Автоматизированное рабочее место
системный блок, монитор, 
клавиатура, мышь; 
неисключительные права по

МФУ А4/АЗ, лазерное
Дополнительное оборудование

Кабинет «Читальный зал»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения

Основное оборудование

Библиотечная кафедра размер:2100х2100х1200м
Стеллаж открытый односторонний 2200х800х288

Стойка для книг
Стеллаж изготовлен из ЛДСП 16 
мм. Торцы отделаны кромкой 
ПВХ 0,5 и 2,0 мм.

Читательский стол двухместный СанПин 2.4.2.2821-10
Компьютерный стол СанПин 2.4.2.2821-10
Информационный стенд 100х150
Стул 100х150
Кресло читательское 665х310
Кресло компьютерное Стандарт Престиж ткань

Дополнительное оборудование

II Технические средства

Основное оборудование

1

Автоматизированное рабочее место (библиотекаря, 
читателя)

монитор, клавиатура, мышь 
системный блок с видеокартой для 
обработки данных 
неисключительные права по 
лицензионному или 
сублицензионному договору на 
программное обеспечение



Проектор
Стандартный проектор, 
Потолочное универсальное 
крепление

МФУ (принтер, сканер, копир) А4/АЗ, лазерное
Дополнительное оборудование

6.1.2.З. Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
1 Весы настольные электронные CAS AD-5 (05). Диапазон рабочих температур (*С)- 

10...+40 Дискретность (г)1 Длина платформы 
(мм)335 ИнтерфейсRS-232C Количество символов 
5Материал корпуса Пластик Материал платформы 
Нержавеющая сталь Наибольший предел 
взвешивания (кг)5 Наименьший предел взвешивания 
(кг)0,02 Тип питания от сети Ширина платформы 
(мм)210 Длина (мм)352 Ширина (мм)325 Высота 
(мм)105

2 Пароконвектомат Модель UNOX XEVC-0511-E1R Подключение 220 
В, 380 В Количество уровней 5 Расстояние между 
уровнями 67 мм Тип гастроемкости GN 1/1 Размер 
гастроемкости уж./внутр.) 530x325 / 500x300 мм 
Панель управления электронная Температурный 
режим от 30 до 260 °С Мощность 7 кВт Ширина 750 
мм Глубина 773 мм Высота 675 мм

3 Конвекционная печь или жарочный 
шкаф

Питание: 220
Тип управления: механическое 
Мощность, кВт: 4,8 
Количество камер: 1 
Количество уровней в камере: 4 
Противень: 530x470 
T max, °C: 270 
T min, °С: 20
Габаритные размеры, мм: 840x900x1080 
Производство: Россия

4 Микроволновая печь Samsung ME81KRW-1, объем 23 л, мощность 800 Вт, 
Размеры (ШxВxГ) 48.9x27.5x36.4 cм

5 Расстоечный шкаф Шкаф расстоечный Nu-Vu P-8, 8 уровней под лист
457*660 мм, есть вентилятор для равномерного
распределения тепла и влажности, корпус из нерж.
стали, мощность 1.8 кВт, габаритные размеры
616*880*1010 мм. США



6 Плита индукционная Плита индукционная ТЕХНО-ТТ И1Ш-410134 
четырехконфорочная плоская. Габаритные размеры: 
800x760x400 мм. Мощность: 14 кВт. Напряжение: 
380 В
Производство: Россия

7 Фритюрница HORECA SELECT Объем ванны 4 л. Страна 
производитель Китай. Размер 255x455x305 
Напряжение питания 220. Иаксимальная мощность 
2000 Вт

8 Электрогриль (жарочная 
поверхность);

Питание, В: 220
Мощность, кВт: 2,2
Количество зон нагрева: 1
Тип: с подвижной решеткой
Габаритные размеры, мм: 580x420x380
Т min, С: 50

9 Шкаф холодильный; KitchenAid ARTISAN 4.8 л, белый, 5KSM175PSEAC 
Напряжение 220/240В, мощность 300 кВт.

10 Шкаф шоковой заморозки ABAT ШОК-10-1/1 Данная модель имеет полезный 
внутренний объем 0,33 кубометра, рассчитана на 
использование в ней 10 гастроёмкостей GN 1/1 - 40 
или противней 600x400.

11 Льдогенератор; Brema IMF 58A подача воды -  авторежим, 
проточное водоснабжение, рекомендовано 
использование устройства для смягчения воды 
(водоумягчитель); электромеxанический 
переключатель вкл/выкл; водный резервуар с 
системой безопасности опрокидывания; 
интегрированный бункер для льда -  20 кг; 
производительность до 50 кг/сутки, потребление 
воды -  3,3 л/кг (воздушный тип оxлаждения); вес 
льда -  20 г, высота -  45 мм.

12 Тестораскаточная машина; Тестораскаточная машина Deloro настольная,
рабочая поверxность 490*500мм, ширина раскатки 
500мм, мощность 0.38 кВт, габаритные размеры
1002*910*500мм, Италия.

13 Планетарный миксер; GN 1/1 530x325x65 мм. Изготовлена из 
высококачественной нержавеющей стали, 
конструкция позволяет использование в 
конвекционные печаx, xолодильникаx. 
Выдерживаемые температуры от -40 ° C до 300 ° C.

14 Блендер (ручной с дополнительной 
насадкой для взбивания);

Ванна моечная односекционная с рабочей 
поверxностью сварная КОБОР ВМСР/1-120/60. 
Внутренний размер емкости, мм: 530x500x400. 
Габариты, мм: 1200x600x870. Каркас: оцинкованная 
сталь.



15 Мясорубка; 12/S TR12SX23050M. Производительность : 160 
кг/ч; Мощность: 0,75 кВт; Напряжение: 220 В; 
Габариты (ДхШхВ): 400x250x460 мм; Тип 
измельчения: 1 решетка + 1 нож; Вес: 21 кг

16 Овощерезка или процессор 
кухонный

Габаритные размеры (Д/Ш/В): 515*292*575 мм 
Напряжение: 380 В 
Производительность: 350 кг/ч 
количество видов протирки: нет 
количество видов нарезки: 8

17 Слайсер eckers es 300 model dom. Тип управлeния 
полуaвтoмaтичeский Диаметр ножа 250 мм Толщина 
нарезки от 0 до 15 мм Напряжение 220 В Мощность 
0.14 кВт Материал корпуса анодированный 
алюминий, полированный алюминий Материал ножа 
хромированная сталь Ширина 480 мм Глубина 363 
мм Высота 375 мм Вес (без упаковки) 14 кг Вес (с 
упаковкой) 16 кг Страна-производитель Италия

18 Куттер или бликсер (для тонкого 
измельчения продуктов) или 
процессор кухонный

Габаритные размеры (Д/Ш/В): 495*320*400 мм 
Объем: 6 л Напряжение: 220 В Вес нетто: 19 
Производитель: GRC (Китай)

19 Миксер для коктейлей;
GASTRORAG HBL-015 Питание В: 220 
Мощность, кВт:0,3 
Количество стаканов, шт: 1 
Объем одного стакана, л: 0,7 
Количество скоростей: 2 
Материал корпуса:Нерж. сталь 
Материал стакана:Нерж. Сталь

20 Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная);

REDMOND RJ-980S Тип шнековая Номинальная 
мощность 200 Вт Максимальная мощность 400 Вт 
Напряжение 220-240 В, 50 Гц Защита от поражения 
электротоком класс I Тип двигателя постоянного 
тока Материал корпуса пластик 
Материал сетчатого фильтра нержавеющая сталь 
Скорость вращения шнека 55 об/мин Уровень шума 
64 дБ Размер загрузочного отверстия 35 х 45 мм 
Объем чаши сепаратора 0,3 л Объем стакана для 
жмыха 0,6 л Объем стакана для сока 0,6 л Защита от 
перегрева есть Защита от перегрузки есть Защита от 
включения при неправильной сборке есть Функция 
реверса есть Щеточка для очистки есть Ножки- 
присоски есть Длина электрошнура 1,2 м 
Габаритные размеры 155 х 145 х 390 мм

21 Машина для вакуумной упаковки; Vortmax VM412. Тип установки настольный 
Количество камер 1 камера Длина планки 410 мм 
Производительность насоса 12 м3/ч Газонаполнение



Размеры камеры 435х435х180 мм Напряжение 220 В 
Мощность 0.75 кВт Ширина 510 мм Глубина 585 мм 
Высота 435 мм Вес (без упаковки) 46 кг Страна- 
производитель Италия

22 Кофемашина тип используемого кофе: зерновой 
давление помпы: 15 бар
тип напитка: американо, капучино, латте макиато, 
ристретто, эспрессо
приготовление капучино: автоматическое 
количество степеней помола: 5

23 Ховоли (оборудование для варки 
кофе на песке)

Аппарат для приготовления кофе на песке, 
регулировка температуры 50-320°С, время 
приготовления 5-10мин., до 7 турок (500 мл), турка и 
кварцевый песок в комплект не входят 2кВт, 220В, 
размеры 305х280х190 мм, масса 14 кг, Grill Master

24 Кофемолка Производитель: Eureka

Страна происхождения: Италия

Технические характеристики
Напряжение (В):220

Мощность (Вт):0,31

Материал корпуса:Окрашенный алюминий

Производительность, (кг/ч):от 4.32 до 8.28

Скорость, (об/мин):1350

Способ установки: настольная

Габаритные размеры и масса Ширина, (мм): 
200 Глубина, (мм):180Высота, (мм):350 Масса 
нетто, (кг): 5,6

25 Газовая горелка(для 
карамелизации)

-

26 Набор инструментов для карвинга -
27 Овоскоп Кол-во яиц, одновременно просматриваемых в 

овоскопе, шт. - 10 
Габаритные размеры, мм:
- диаметр - 207 мм
- высота - 126 мм
- масса - 1,5 кг

28 Нитраттестер Концентрация нитратов 20 - 5000 мг/дм3 
Температура от -20 до +60 °С 
Габаритные размеры 144х47х17 
Масса 66 гр.
Страна-производитель Россия

29 Машина посудомоечная Мощность ТЭНов бойлера, кВт: 4,5. Емкость 
бойлера, л: 5,5. Давление подаваемой воды, кПа: 
200-400. Температура подаваемой воды, С: 50...60



.Расход воды на ополаскивание, л: 3,5.Уровень 
шума, дБ(А): 67 Мощность насоса, кВт: 0,4. 
Стандартный цикл, сек: 120. Емкость моечной 
ванны, л: 28. Мощность ТЭНа в ванной, кВт: 2.

30 Стол производственный с моечной 
ванной;

Стол производственный СП 1800/600 Столешница 
стола изготовлена из нержавеющей стали. Она 
укреплена с внутренней стороны листом 
ламинированной древесно-стружечной плиты 
(ДСП). Каркас столов состоит из стоек, 
выполненных из нержавеющей трубы диаметром 
40мм. С бортом.

31 Стеллаж передвижной Стеллаж кухонный разборный КОБОР СКТР-70/30 - 
выполнен из нержавеющей стали. Содержит 4 

полки, расположенные каскадным образом. 
Разработанная на предприятии система крепления 
полок, обеспечивает жёсткость конструкции 
стеллажа. Каркас стеллажа состоит из ножек, 
выполненных из нержавеющей квадратной трубы 
40х40 мм. Ножки стеллажа снабжены регуляторами 
высоты, позволяющими устранять возможные 
неровности пола. Опоры регуляторов высоты не 
подвержены коррозии. Стеллаж имеет разборную 
конструкцию, что является несомненным плюсом 
при транспортировке, монтаже и хранении

32 Моечная ванна (трехсекционная) Тип: Цельнотянутая 
Борт: Да
Размер мойки, мм: 400х400х300 
Полка: Обвязка
Материал каркаса: Нерж. сталь AISI 430 
Тип каркаса: Профильная труба

Лаборатория «Учебный кондитерский цех».

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
1 Весы настольные электронные CAS AD-5 (05). Диапазон рабочих температур (*С)- 

10...+40 Дискретность (г)1 Длина платформы 
(мм)335 ИнтерфейсRS-232C Количество символов 
5Материал корпуса Пластик Материал платформы 
Нержавеющая сталь Наибольший предел 
взвешивания (кг)5 Наименьший предел взвешивания 
(кг)0,02 Тип питания от сети Ширина платформы 
(мм)210 Длина (мм)352 Ширина (мм)325 Высота 
(мм)105

2 Конвекционная печь или жарочный Питание: 220



шкаф Тип управления: механическое 
Мощность, кВт: 4,8 
Количество камер: 1 
Количество уровней в камере: 4 
Противень: 530x470 
T max, °C: 270 
T min, °С: 20
Габаритные размеры, мм: 840x900x1080 
Производство: Россия

3 Микроволновая печь Samsung ME81KRW-1, объем 23 л, мощность 800 Вт, 
Размеры (ШхВхГ) 48.9x27.5x36.4 cм

4 Подовая печь (для пиццы) Печь подовая WLBake (Zucchelli Forni), 1 каменный
под под 820*620*20 мм под 2 листа 400*600 мм,
пароувлажнение, мощность пода 5.9 кВт, габаритные
размеры 1.2*1.27*0.57. В комплекте с регулируемой
по высоте подставкой (столешница 1300*1000 мм,
высота 820/1150 мм). Италия

5 Расстоечный шкаф Шкаф расстоечный Nu-Vu P-8, 8 уровней под лист
457*660 мм, есть вентилятор для равномерного
распределения тепла и влажности, корпус из нерж.
стали, мощность 1.8 кВт, габаритные размеры
616*880*1010 мм. США

6 Плита индукционная Плита индукционная ТЕХНО-ТТ ШШ-410134 
четырехконфорочная плоская. Габаритные размеры: 
800х760х400 мм. Мощность: 14 кВт. Напряжение: 
380 В
Производство: Россия

7 Шкаф холодильный KitchenAid ARTISAN 4.8 л, белый, 5KSM175PSEAC 
Напряжение 220/240В, мощность 300 кВт.

8 Шкаф шоковой заморозки ABAT ШОК-10-1/1 Данная модель имеет полезный 
внутренний объем 0,33 кубометра, рассчитана на 
использование в ней 10 гастроёмкостей GN 1/1 - 40 
или противней 600х400.

9 Льдогенератор Brema IMF 58A подача воды -  авторежим, 
проточное водоснабжение, рекомендовано 
использование устройства для смягчения воды 
(водоумягчитель); электромеханический 
переключатель вкл/выкл; водный резервуар с 
системой безопасности опрокидывания; 
интегрированный бункер для льда -  20 кг; 
производительность до 50 кг/сутки, потребление 
воды -  3,3 л/кг (воздушный тип охлаждения); вес 
льда -  20 г, высота -  45 мм.

10 Фризер Модель: VA-ICM2099 
Производитель: Viatto 
Страна: Китай



Тип: Настольный 
Объем: 2 л
Потребляемая мощность: 0.18 кВт 
Напряжение: 220 В 
Габариты: 425х285х262 мм 
Вес нетто: 11.7 кг
Вес брутто: 12.8 кг [материал взят с сайта 
chefpoint.ru, копирование без ссылки на 
первоисточник строго запрещено]

11 Тестораскаточная машина Тестораскаточная машина Deloro настольная, 
рабочая поверхность 490*500мм, ширина раскатки 
500мм, мощность 0.38 кВт, габаритные размеры 
1002*910*500мм, Италия.

12 Планетарный миксер (с венчиками: 
прутковый, плоско-решетчатый, 
спиральный)

GN 1/1 530х325х65 мм. Изготовлена из 
высококачественной нержавеющей стали, 
конструкция позволяет использование в 
конвекционных печах, холодильниках. 
Выдерживаемые температуры от -40 ° C до 300 ° C.

13 Тестомесильная машина 
(настольная)

Тестомес Dito Group, 2 скорости, вилочный 
наклонный месильный орган, подкатная дежа на 300 
л, мощность 5.15 кВт, Франция. В комплекте 4 дежи.

14 Миксер (погружной) цвет товара: черный 
максимальная мощность: 1000 Вт 
материал корпуса: металл 
материал погружной части: металл 
количество скоростей: 20

15 Мясорубка 12/S TR12SX23050M. Производительность : 160 
кг/ч; Мощность: 0,75 кВт; Напряжение: 220 В; 
Габариты (ДхШхВ): 400x250x460 мм; Тип 
измельчения: 1 решетка + 1 нож; Вес: 21 кг

16 Куттер или процессор кухонный материал корпуса: нерж. сталь 
мощность: 0.55 кВт 
установка: настольная
максимальная скорость вращения: 1400 об/мин 
объем загрузочного отсека: 5 л

17 Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная)

REDMOND RJ-980S Тип шнековая Номинальная 
мощность 200 Вт Максимальная мощность 400 Вт 
Напряжение 220-240 В, 50 Гц Защита от поражения 
электротоком класс I Тип двигателя постоянного 
тока Материал корпуса пластик 
Материал сетчатого фильтра нержавеющая сталь 
Скорость вращения шнека 55 об/мин Уровень шума 
64 дБ Размер загрузочного отверстия 35 х 45 мм 
Объем чаши сепаратора 0,3 л Объем стакана для 
жмыха 0,6 л Объем стакана для сока 0,6 л Защита от 
перегрева есть Защита от перегрузки есть Защита от 
включения при неправильной сборке есть Функция 
реверса есть Щеточка для очистки есть Ножки-



присоски есть Длина электрошнура 1,2 м 
Габаритные размеры 155 х 145 х 390 мм

18 Пресс для пиццы Производитель — Гриль Мастер (Смоленск, Россия)
Длина, мм 1444
Ширина, мм 600
Высота, мм 900
Вес, кг 65
Напряжение, В 220 В

19 Лампа для карамели Лампа для работы с карамелью Martellato LAMP01 
используется для работы с карамелью. Особенности 
2-уровневая регулировка мощности Регулировка 
корпуса по высоте и наклону. Ручка для регулировки 
наклона лампы находится над лампой. 
Электрический кабель входит в комплект. Силовой 
кабель проходит внутри стойки 2 стопорные ручки. 
Изделие выполнено из лакированного металла и 
матовой стали. Защитный экран и коврик для 
карамели приобретаются отдельно. Наклон до 40°. 
Прочная устойчивая металлическая основа 
Характеристики Рамер рабочей поверхности:
625x450 мм Мощность: 0,6 / 1,2 кВт

20 Аппарат для темперирования 
шоколада

Наименование: машина для плавки и
темперирования шоколада
Модель: HD-3545
Емкость: 8 кг
Напряжение: 220 В/50 Гц
Мощность: 2000 Вт
Вес упаковки: 50 кг
Размер упаковки: 50*60*60 см

21 Газовая горелка(для 
карамелизации)

-

22 Термометр инфрокрасный Модель: GM550
Диапазон измерения температуры: -50 ~ 550 °С (-58 
~ 1022 °F)
Повторяемость: 1% показаний или 1 °С 
Время отклика: 500 мс 95%
Длина волны отклика: 8-14 мкм 
Излучение: 0,10 ~ 1,00 регулируемая (0,95 
предустановка)
Рабочая температура окружающей среды: 0 ~ 40 °С 
(32 ~ 104 °F)
Относительная температура: 10-95% RH TBIR 
Температура хранения: 20 ~ 60 °С (-4 ~ 140 °F) 
Батарея: 2*1,5 V AAA Батарея (Этот продукт не 
включает в себя какие Батарея)
Материал: АБС-пластик 
Размер продукта: 15*9,5*4 см 
Соотношение расстояния объекта: 12:1



23 Термометр со щупом Термощуп кулинарный 
Назначение термометра: для еды 
Длина щупа, см: 14.7 
Макс. температура, °С: 300

24 Овоскоп Кол-во яиц, одновременно просматриваемых в 
овоскопе, шт. - 10 
Габаритные размеры, мм:
- диаметр - 207 мм
- высота - 126 мм
- масса - 1,5 кг

25 Машина для вакуумной упаковки Vortmax VM412. Тип установки настольный 
Количество камер 1 камера Длина планки 410 мм 
Производительность насоса 12 м3/ч Газонаполнение 
Размеры камеры 435х435х180 мм Напряжение 220 В 
Мощность 0.75 кВт Ширина 510 мм Глубина 585 мм 
Высота 435 мм Вес (без упаковки) 46 кг Страна- 
производитель Италия

26 Производственный стол с моечной 
ванной

Стол производственный СП 1800/600 Столешница 
стола изготовлена из нержавеющей стали. Она 
укреплена с внутренней стороны листом 
ламинированной древесно-стружечной плиты 
(ДСП). Каркас столов состоит из стоек, 
выполненных из нержавеющей трубы диаметром 
40мм. С бортом.

27 Производственный стол с 
деревянным покрытием

Высота, мм — 850
Ширина, мм — 600
Глубина, мм — 1000
Количество полок — 1
Страна — Россия, столешница из дерева,
являющаяся идеальной поверхностью для работы с
тестом. Используются для работы с сухими
продуктами, не допускается попадание влаги.

28 Производственный стол с 
мраморным покрытием 
(охлаждаемый)

Стол производственный кондитерский открытый, 
серии Special, с бортом высотой 40мм, гранитной 
столешницей толщиной 20мм, обвязкой с 3-х сторон, 
фартуком с 3-х сторон, сварным каркасом из 
профильной трубы, 6 ножками, изготовлен из 
нержавеющей стали AISI 430. Ножки регулируются 
по высоте. Отступ задних ног - 80мм

29 Моечная ванна (трехсекционная) Тип: Цельнотянутая 
Борт: Да
Размер мойки, мм: 400х400х300 
Полка: Обвязка
Материал каркаса: Нерж. сталь AISI 430 
Тип каркаса: Профильная труба

30 Стеллаж передвижной Стеллаж кухонный разборный КОБОР СКТР-70/30 - 
выполнен из нержавеющей стали. Содержит 4 

полки, расположенные каскадным образом.



Разработанная на предприятии система крепления 
полок, обеспечивает жёсткость конструкции 
стеллажа. Каркас стеллажа состоит из ножек, 
выполненных из нержавеющей квадратной трубы 
40х40 мм. Ножки стеллажа снабжены регуляторами 
высоты, позволяющими устранять возможные 
неровности пола. Опоры регуляторов высоты не 
подвержены коррозии. Стеллаж имеет разборную 
конструкцию, что является несомненным плюсом 
при транспортировке, монтаже и хранении

6.1.2.5. Оснащение баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную 

и производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и (или) в организациях оказывающих услуги населению в области общественного 
питания по профилю и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 
профессиональных модулей, в том числе оборудования
и инструментов, используемых при проведении чемпионатов профессионального мастерства 
и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Поварское 
дело», «Кондитерское дело» «Хлебопечение» (или их аналогов)».

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания профиля, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области ресторанное дело.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 
практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность 
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по видам деятельности, 
предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов 
и оборудования.

Наименование рабочего места, участка «Кухня организации питания»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
1 Весы настольные электронные CAS AD-5 (05). Диапазон рабочих температур (*С)- 

10...+40 Дискретность (г)1 Длина платформы 
(мм)335 ИнтерфейсRS-232C Количество символов 
5Материал корпуса Пластик Материал платформы 
Нержавеющая сталь Наибольший предел 
взвешивания (кг)5 Наименьший предел взвешивания 
(кг)0,02 Тип питания от сети Ширина платформы 
(мм)210 Длина (мм)352 Ширина (мм)325 Высота 
(мм)105



2 Пароконвектомат Модель UNOX XEVC-0511-E1R Подключение 220 
В, 380 В Количество уровней 5 Расстояние между 
уровнями 67 мм Тип гастроемкости GN 1/1 Размер 
гастроемкости уж./внутр.) 530x325 / 500x300 мм 
Панель управления электронная Температурный 
режим от 30 до 260 °С Мощность 7 кВт Ширина 750 
мм Глубина 773 мм Высота 675 мм

3 Конвекционная печь или жарочный 
шкаф

Питание: 220
Тип управления: механическое 
Мощность, кВт: 4,8 
Количество камер: 1 
Количество уровней в камере: 4 
Противень: 530x470 
T max, °C: 270 
T min, °С: 20
Габаритные размеры, мм: 840x900x1080 
Производство: Россия

4 Микроволновая печь Samsung ME81KRW-1, объем 23 л, мощность 800 Вт, 
Размеры (ШxВxГ) 48.9x27.5x36.4 cм

5 Расстоечный шкаф Шкаф расстоечный Nu-Vu P-8, 8 уровней под лист
457*660 мм, есть вентилятор для равномерного
распределения тепла и влажности, корпус из нерж.
стали, мощность 1.8 кВт, габаритные размеры
616*880*1010 мм. США

6 Плита индукционная Плита индукционная ТЕХНО-ТТ И1Ш-410134 
четырехконфорочная плоская. Габаритные размеры: 
800x760x400 мм. Мощность: 14 кВт. Напряжение: 
380 В
Производство: Россия

7 Фритюрница HORECA SELECT Объем ванны 4 л. Страна 
производитель Китай. Размер 255x455x305 
Напряжение питания 220. Иаксимальная мощность 
2000 Вт

8 Электрогриль (жарочная 
поверхность);

Питание, В: 220
Мощность, кВт: 2,2
Количество зон нагрева: 1
Тип: с подвижной решеткой
Габаритные размеры, мм: 580x420x380
Т min, С: 50

9 Шкаф холодильный; KitchenAid ARTISAN 4.8 л, белый, 5KSM175PSEAC 
Напряжение 220/240В, мощность 300 кВт.

10 Шкаф шоковой заморозки ABAT ШОК-10-1/1 Данная модель имеет полезный 
внутренний объем 0,33 кубометра, рассчитана на 
использование в ней 10 гастроёмкостей GN 1/1 - 40 
или противней 600x400.

11 Льдогенератор; Brema IMF 58A подача воды -  авторежим,



проточное водоснабжение, рекомендовано 
использование устройства для смягчения воды 
(водоумягчитель); электромеханический 
переключатель вкл/выкл; водный резервуар с 
системой безопасности опрокидывания; 
интегрированный бункер для льда -  20 кг; 
производительность до 50 кг/сутки, потребление 
воды -  3,3 л/кг (воздушный тип охлаждения); вес 
льда -  20 г, высота -  45 мм.

12 Тестораскаточная машина; Тестораскаточная машина Deloro настольная,
рабочая поверхность 490*500мм, ширина раскатки 
500мм, мощность 0.38 кВт, габаритные размеры
1002*910*500мм, Италия.

13 Планетарный миксер; GN 1/1 530х325х65 мм. Изготовлена из 
высококачественной нержавеющей стали, 
конструкция позволяет использование в 
конвекционных печах, холодильниках. 
Выдерживаемые температуры от -40 ° C до 300 ° C.

14 Блендер (ручной с дополнительной 
насадкой для взбивания);

Ванна моечная односекционная с рабочей 
поверхностью сварная КОБОР ВМСР/1-120/60. 
Внутренний размер емкости, мм: 530x500x400. 
Габариты, мм: 1200x600x870. Каркас: оцинкованная 
сталь.

15 Мясорубка; 12/S TR12SX23050M. Производительность : 160 
кг/ч; Мощность: 0,75 кВт; Напряжение: 220 В; 
Габариты (ДхШхВ): 400x250x460 мм; Тип 
измельчения: 1 решетка + 1 нож; Вес: 21 кг

16 Овощерезка или процессор 
кухонный

Габаритные размеры (Д/Ш/В): 515*292*575 мм 
Напряжение: 380 В 
Производительность: 350 кг/ч 
количество видов протирки: нет 
количество видов нарезки: 8

17 Слайсер eckers es 300 model dom. Тип управления 
полуавтоматический Диаметр ножа 250 мм Толщина 
нарезки от 0 до 15 мм Напряжение 220 В Мощность 
0.14 кВт Материал корпуса анодированный 
алюминий, полированный алюминий Материал ножа 
хромированная сталь Ширина 480 мм Глубина 363 
мм Высота 375 мм Вес (без упаковки) 14 кг Вес (с 
упаковкой) 16 кг Страна-производитель Италия

18 Куттер или бликсер (для тонкого 
измельчения продуктов) или 
процессор кухонный

Габаритные размеры (Д/Ш/В): 495*320*400 мм 
Объем: 6 л Напряжение: 220 В Вес нетто: 19 
Производитель: GRC (Китай)

19 Миксер для коктейлей;
GASTRORAG HBL-015 Питание В: 220



Мощность, кВт:0,3 
Количество стаканов, шт: 1 
Объем одного стакана, л: 0,7 
Количество скоростей: 2 
Материал корпуса:Нерж. сталь 
Материал стакана:Нерж. Сталь

20 Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная);

REDMOND RJ-980S Тип шнековая Номинальная 
мощность 200 Вт Максимальная мощность 400 Вт 
Напряжение 220-240 В, 50 Гц Защита от поражения 
электротоком класс I Тип двигателя постоянного 
тока Материал корпуса пластик 
Материал сетчатого фильтра нержавеющая сталь 
Скорость вращения шнека 55 об/мин Уровень шума 
64 дБ Размер загрузочного отверстия 35 х 45 мм 
Объем чаши сепаратора 0,3 л Объем стакана для 
жмыха 0,6 л Объем стакана для сока 0,6 л Защита от 
перегрева есть Защита от перегрузки есть Защита от 
включения при неправильной сборке есть Функция 
реверса есть Щеточка для очистки есть Ножки- 
присоски есть Длина электрошнура 1,2 м 
Габаритные размеры 155 х 145 х 390 мм

21 Машина для вакуумной упаковки; Vortmax VM412. Тип установки настольный 
Количество камер 1 камера Длина планки 410 мм 
Производительность насоса 12 м3/ч Газонаполнение 
Размеры камеры 435x435x180 мм Напряжение 220 В 
Мощность 0.75 кВт Ширина 510 мм Глубина 585 мм 
Высота 435 мм Вес (без упаковки) 46 кг Страна- 
производитель Италия

22 Кофемашина тип используемого кофе: зерновой 
давление помпы: 15 бар
тип напитка: американо, капучино, латте макиато, 
ристретто, эспрессо
приготовление капучино: автоматическое 
количество степеней помола: 5

23 Ховоли (оборудование для варки 
кофе на песке)

Аппарат для приготовления кофе на песке, 
регулировка температуры 50-320°С, время 
приготовления 5-10мин., до 7 турок (500 мл), турка и 
кварцевый песок в комплект не входят 2кВт, 220В, 
размеры 305x280x190 мм, масса 14 кг, Grill Master



24 Кофемолка Производитель: Eureka 

Страна происхождения: Италия 

Технические характеристики 

Напряжение (В):220 

Мощность (Вт):0,31

Материал корпуса:Окрашенный алюминий

Производительность, (кг/ч):от 4.32 до 8.28

Скорость, (об/мин):1350

Способ установки: настольная

Габаритные размеры и масса Ширина, (мм):

200 Глубина, (мм):180Высота, (мм):350 Масса нетто, 
(кг): 5,6

25 Газовая горелка(для 
карамелизации)

-

26 Набор инструментов для карвинга -
27 Овоскоп Кол-во яиц, одновременно просматриваемых в 

овоскопе, шт. - 10 
Габаритные размеры, мм:
- диаметр - 207 мм
- высота - 126 мм
- масса - 1,5 кг

28 Нитраттестер Концентрация нитратов 20 - 5000 мг/дм3 
Температуа от -20 до +60 °С 
Габаритные размеры 144х47х17 
Масса 66 гр.
Страна-производитель Россия

29 Машина посудомоечная Мощность ТЭНов бойлера, кВт: 4,5. Емкость 
бойлера, л: 5,5. Давление подаваемой воды, кПа: 
200-400. Температура подаваемой воды, С: 50...60 
.Расход воды на ополаскивание, л: 3,5.Уровень 
шума, дБ(А): 67 Мощность насоса, кВт: 0,4. 
Стандартный цикл, сек: 120. Емкость моечной 
ванны, л: 28. Мощность ТЭНа в ванной, кВт: 2.

30 Стол производственный с моечной 
ванной;

Стол производственный СП 1800/600 Столешница 
стола изготовлена из нержавеющей стали. Она 
укреплена с внутренней стороны листом 
ламинированной древесно-стружечной плиты 
(ДСП). Каркас столов состоит из стоек, 
выполненных из нержавеющей трубы диаметром 
40мм. С бортом.

31 Стеллаж передвижной Стеллаж кухонный разборный КОБОР СКТР-70/30 - 
выполнен из нержавеющей стали. Содержит 4



полки, расположенные каскадным образом. 
Разработанная на предприятии система крепления 
полок, обеспечивает жёсткость конструкции 
стеллажа. Каркас стеллажа состоит из ножек, 
выполненных из нержавеющей квадратной трубы 
40х40 мм. Ножки стеллажа снабжены регуляторами 
высоты, позволяющими устранять возможные 
неровности пола. Опоры регуляторов высоты не 
подвержены коррозии. Стеллаж имеет разборную 
конструкцию, что является несомненным плюсом 
при транспортировке, монтаже и хранении

32 Моечная ванна (трехсекционная) Тип: Цельнотянутая 
Борт: Да
Размер мойки, мм: 400х400х300 
Полка: Обвязка
Материал каркаса: Нерж. сталь AISI 430 
Тип каркаса: Профильная труба

Наименование рабочего места, участка «Кондитерский цех организации питания»

№ Наименование оборудования Техническое описание
I Специализированная мебель и системы хранения (при необходимости)
Основное и вспомогательное технологическое оборудование
1 Весы настольные электронные CAS AD-5 (05). Диапазон рабочих температур (*С)- 

10...+40 Дискретность (г)1 Длина платформы 
(мм)335 ИнтерфейсRS-232C Количество символов 
5Материал корпуса Пластик Материал платформы 
Нержавеющая сталь Наибольший предел 
взвешивания (кг)5 Наименьший предел взвешивания 
(кг)0,02 Тип питания от сети Ширина платформы 
(мм)210 Длина (мм)352 Ширина (мм)325 Высота 
(мм)105

2 Конвекционная печь или жарочный 
шкаф

Питание: 220
Тип управления: механическое 
Мощность, кВт: 4,8 
Количество камер: 1 
Количество уровней в камере: 4 
Противень: 530x470 
T max, °C: 270 
T min, °С: 20
Габаритные размеры, мм: 840x900x1080 
Производство: Россия

3 Микроволновая печь Samsung ME81KRW-1, объем 23 л, мощность 800 Вт, 
Размеры (ШxВxГ) 48.9x27.5x36.4 cм

4 Подовая печь (для пиццы) Печь подовая WLBake (Zucchelli Forni), 1 каменный 
под под 820*620*20 мм под 2 листа 400*600 мм,



пароувлажнение, мощность пода 5.9 кВт, габаритные 
размеры 1.2*1.27*0.57. В комплекте с регулируемой 
по высоте подставкой (столешница 1300*1000 мм, 
высота 820/1150 мм)

5 Расстоечный шкаф Шкаф расстоечный Nu-Vu P-8, 8 уровней под лист 
457*660 мм, есть вентилятор для равномерного 
распределения тепла и влажности, корпус из нерж. 
стали, мощность 1.8 кВт, габаритные размеры 
616*880*1010 мм.

6 Плита индукционная Плита индукционная ТЕХНО-ТТ И1Ш-410134 
четырехконфорочная плоская. Габаритные размеры: 
800x760x400 мм. Мощность: 14 кВт. Напряжение: 
380 В
Производство: Россия

7 Шкаф холодильный KitchenAid ARTISAN 4.8 л, белый, 5KSM175PSEAC 
Напряжение 220/240В, мощность 300 кВт.

8 Шкаф шоковой заморозки ABAT ШОК-10-1/1 Данная модель имеет полезный 
внутренний объем 0,33 кубометра, рассчитана на 
использование в ней 10 гастроёмкостей GN 1/1 - 40 
или противней 600х400.

9 Льдогенератор Brema IMF 58A подача воды -  авторежим, 
проточное водоснабжение, рекомендовано 
использование устройства для смягчения воды 
(водоумягчитель); электромеханический 
переключатель вкл/выкл; водный резервуар с 
системой безопасности опрокидывания; 
интегрированный бункер для льда -  20 кг; 
производительность до 50 кг/сутки, потребление 
воды -  3,3 л/кг (воздушный тип охлаждения); вес 
льда -  20 г, высота -  45 мм.

10 Фризер Модель: VA-ICM2099 
Производитель: Viatto 
Страна: Китай 
Тип: Настольный 
Объем: 2 л
Потребляемая мощность: 0.18 кВт 
Напряжение: 220 В 
Габариты: 425х285х262 мм 
Вес нетто: 11.7 кг
Вес брутто: 12.8 кг [материал взят с сайта 
chefpoint.ru, копирование без ссылки на 
первоисточник строго запрещено]

11 Тестораскаточная машина Тестораскаточная машина Deloro настольная, 
рабочая поверхность 490*500мм, ширина раскатки 
500мм, мощность 0.38 кВт, габаритные размеры 
1002*910*500мм, Италия.



12 Планетарный миксер (с венчиками: 
прутковый, плоско-решетчатый, 
спиральный)

GN 1/1 530х325х65 мм. Изготовлена из 
высококачественной нержавеющей стали, 
конструкция позволяет использование в 
конвекционных печах, холодильниках. 
Выдерживаемые температуры от -40 ° C до 300 ° C.

13 Тестомесильная машина 
(настольная)

Тестомес Dito Group, 2 скорости, вилочный 
наклонный месильный орган, подкатная дежа на 300 
л, мощность 5.15 кВт, Франция. В комплекте 4 дежи.

14 Миксер (погружной) цвет товара: черный 
максимальная мощность: 1000 Вт 
материал корпуса: металл 
материал погружной части: металл 
количество скоростей: 20

15 Мясорубка 12/S TR12SX23050M. Производительность : 160 
кг/ч; Мощность: 0,75 кВт; Напряжение: 220 В; 
Габариты (ДхШхВ): 400x250x460 мм; Тип 
измельчения: 1 решетка + 1 нож; Вес: 21 кг

16 Куттер или процессор кухонный материал корпуса: нерж. сталь 
мощность: 0.55 кВт 
установка: настольная
максимальная скорость вращения: 1400 об/мин 
объем загрузочного отсека: 5 л

17 Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная)

REDMOND RJ-980S Тип шнековая Номинальная 
мощность 200 Вт Максимальная мощность 400 Вт 
Напряжение 220-240 В, 50 Гц Защита от поражения 
электротоком класс I Тип двигателя постоянного 
тока Материал корпуса пластик 
Материал сетчатого фильтра нержавеющая сталь 
Скорость вращения шнека 55 об/мин Уровень шума 
64 дБ Размер загрузочного отверстия 35 х 45 мм 
Объем чаши сепаратора 0,3 л Объем стакана для 
жмыха 0,6 л Объем стакана для сока 0,6 л Защита от 
перегрева есть Защита от перегрузки есть Защита от 
включения при неправильной сборке есть Функция 
реверса есть Щеточка для очистки есть Ножки- 
присоски есть Длина электрошнура 1,2 м 
Габаритные размеры 155 х 145 х 390 мм

18 Пресс для пиццы Производитель — Гриль Мастер (Смоленск, Россия)
Длина, мм 1444
Ширина, мм 600
Высота, мм 900
Вес, кг 65
Напряжение, В 220 В

19 Лампа для карамели Лампа для работы с карамелью Martellato LAMP01 
используется для работы с карамелью. Особенности 
2-уровневая регулировка мощности Регулировка 
корпуса по высоте и наклону. Ручка для регулировки



наклона лампы находится над лампой. 
Электрический кабель входит в комплект. Силовой 
кабель проходит внутри стойки 2 стопорные ручки. 
Изделие выполнено из лакированного металла и 
матовой стали. Защитный экран и коврик для 
карамели приобретаются отдельно. Наклон до 40°. 
Прочная устойчивая металлическая основа 
Характеристики Рамер рабочей поверхности: 
625x450 мм Мощность: 0,6 / 1,2 кВт

20 Аппарат для темперирования 
шоколада

Наименование: машина для плавки и
темперирования шоколада
Модель: HD-3545
Емкость: 8 кг
Напряжение: 220 В/50 Гц
Мощность: 2000 Вт
Вес упаковки: 50 кг
Размер упаковки: 50*60*60 см

21 Газовая горелка(для 
карамелизации)

-

22 Термометр инфрокрасный Модель: GM550
Диапазон измерения температуры: -50 ~ 550 °C (-58 
~ 1022 °F)
Повторяемость: 1% показаний или 1 °C 
Время отклика: 500 мс 95%
Длина волны отклика: 8-14 мкм 
Излучение: 0,10 ~ 1,00 регулируемая (0,95 
предустановка)
Рабочая температура окружающей среды: 0 ~ 40 °C 
(32 ~ 104 °F)
Относительная температура: 10-95% RH TBIR 
Температура хранения: 20 ~ 60 °C (-4 ~ 140 °F) 
Батарея: 2*1,5 V AAA Батарея (Этот продукт не 
включает в себя какие Батарея)
Материал: АБС-пластик 
Размер продукта: 15*9,5*4 см 
Соотношение расстояния объекта: 12:1

23 Термометр со щупом Термощуп кулинарный 
Назначение термометра: для еды 
Длина щупа, см: 14.7 
Макс. температура, °С: 300

24 Овоскоп Кол-во яиц, одновременно просматриваемых в 
овоскопе, шт. - 10 
Габаритные размеры, мм:
- диаметр - 207 мм
- высота - 126 мм
- масса - 1,5 кг

25 Машина для вакуумной упаковки Vortmax VM412. Тип установки настольный 
Количество камер 1 камера Длина планки 410 мм



Производительность насоса 12 м3/ч Газонаполнение 
Размеры камеры 435х435х180 мм Напряжение 220 В 
Мощность 0.75 кВт Ширина 510 мм Глубина 585 мм 
Высота 435 мм Вес (без упаковки) 46 кг Страна- 
производитель Италия

26 Производственный стол с моечной 
ванной

Стол производственный СП 1800/600 Столешница 
стола изготовлена из нержавеющей стали. Она 
укреплена с внутренней стороны листом 
ламинированной древесно-стружечной плиты 
(ДСП). Каркас столов состоит из стоек, 
выполненных из нержавеющей трубы диаметром 
40мм. С бортом.

27 Производственный стол с 
деревянным покрытием

Высота, мм — 850
Ширина, мм — 600
Глубина, мм — 1000
Количество полок — 1
Страна — Россия, столешница из дерева,
являющаяся идеальной поверхностью для работы с
тестом. Используются для работы с сухими
продуктами, не допускается попадание влаги.

28 Производственный стол с 
мраморным покрытием 
(охлаждаемый)

Стол производственный кондитерский открытый, 
серии Special, с бортом высотой 40мм, гранитной 
столешницей толщиной 20мм, обвязкой с 3-х сторон, 
фартуком с 3-х сторон, сварным каркасом из 
профильной трубы, 6 ножками, изготовлен из 
нержавеющей стали AISI 430. Ножки регулируются 
по высоте. Отступ задних ног - 80мм

29 Моечная ванна (трехсекционная) Тип: Цельнотянутая 
Борт: Да
Размер мойки, мм: 400х400х300 
Полка: Обвязка
Материал каркаса: Нерж. сталь AISI 430 
Тип каркаса: Профильная труба

30 Стеллаж передвижной Стеллаж кухонный разборный КОБОР СКТР-70/30 - 
выполнен из нержавеющей стали. Содержит 4 

полки, расположенные каскадным образом. 
Разработанная на предприятии система крепления 
полок, обеспечивает жёсткость конструкции 
стеллажа. Каркас стеллажа состоит из ножек, 
выполненных из нержавеющей квадратной трубы 
40х40 мм. Ножки стеллажа снабжены регуляторами 
высоты, позволяющими устранять возможные 
неровности пола. Опоры регуляторов высоты не 
подвержены коррозии. Стеллаж имеет разборную 
конструкцию, что является несомненным плюсом 
при транспортировке, монтаже и хранении



6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами.

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета 
не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин 
(модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно 
осваивающих соответствующую дисциплину (модуль).

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 
печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 
25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае применения 
электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным 
профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых 
определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению 
(при необходимости).

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем 
учебным дисциплинам (модулям).

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 
обеспечены адаптированными печатными и (или) электронными учебными изданиями, 
при необходимости для обучения указанных обучающихся.

6.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого 
программного обеспечения, в том числе отечественного производства.

№
п/п

Наименование лицензионного и свободно 
распространяемого программного 

обеспечения,
в том числе отечественного производства

Код и наименование 
учебной дисциплины 

(модуля)

Количество

1 Операционная система Microsoft Windows Pro 10 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

15

2 Офисный пакет Microsoft Office 2019 15
3 Офисный пакет OpenOffice 15
4 Архиватор 7-Zip 15
5 Антивирус Kaspersky 15
6 Яндекс.Браузер 15

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 
профессионального образования направлена на совершенствование модели 
практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 
квалифицированных рабочих, служащих, путем расширения компонентов (частей) 
образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно



связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 
получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, 
предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих.

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 
образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 
профессиональные модули, практика и другие компоненты) совместно с работодателем 
(профильной организацией) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО 
специфики получаемой профессии.

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
-  реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной организации) 

при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, 
всех видов практики и иных видов учебной деятельности;

-  предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 
обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным производственным;

-  может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 
предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для последующего 
выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть 
организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, 
профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом 
образовательной программы.

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 
лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 
практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также 
в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций 
на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 
образовательной организацией и профильной организацией (работодателем), осуществляющей 
деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть 
оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, организованных 
в форме демонстрационного экзамена профильного уровня, в том числе на рабочем месте 
работодателя (профильной организации).

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы 
осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу рабочей 
программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (приложение 4).

6.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 
работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, представители 
работодателей и (или) их объединений (при их наличии).

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей 
и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области



профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и прочее) и имеющими стаж работы в данной профессиональной области 
не менее трех лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 
квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках 
и (или) профессиональных стандартах (при наличии).

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 
не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, 
в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО, 
а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 
деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям к квалификации 
педагогического работника.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических 
работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей 
образовательной программы, составляет не менее 25 процентов.

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы
6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 

по реализации образовательной программы.
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией осуществляются 
в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и специальностей 
по государственным услугам по реализации основных профессиональных образовательных 
программ среднего профессионального образования -  программ подготовки специалистов 
среднего звена, итоговые значения и величина составляющих базовых нормативов затрат 
по государственным услугам по стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые 
корректирующие коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Министерства 
просвещения Российской Федерации ежегодно.

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное 
в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом 
от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя 
затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения 
с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников 
за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии 
с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях 
по реализации государственной социальной политики».

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее -  ГИА) является обязательной 
для образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения



по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 
компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО.

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 
квалифицированного рабочего, служащего: Повар, кондитер.

7.2. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разработана 
программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы.

7.3. Содержание ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс требований 
и рекомендаций для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня.



П р и л о ж е н и е  2 . Р а б о ч и е  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  м о д у л е й 1

П р и л о ж е н и е  2 .1

к ОПОП-П по профессии/специальности

Код и наименование профессии/специальности

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я  

« К о д  и  Н а и м е н о в а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я »

О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

202 г.

1 Заголовок идет только в первой рабочей программе
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«Код и Наименование профессионального модуля»
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «наименование вида деятельности» и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции:

1.1. [. Перечень общих компетенций2
Код Наименование общих компетенций
ОК 01.3 4 Определяются в соответствии с ФГОС по профессии (специальности) только 

компетенции, формируемые в рамках данного модуля
ОК N.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
В Д  N См. ФГОС по профессии (специальности) и раздел 4 ПОП -П
П К  1.1.

П К  1.Х При формировании профессиональной компетенции для цифровой экономики

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен4:
Владеть
навыками

Н Х.Х.ХХ См. табл. Раздела 4 данной программы

Уметь У Х.Х.ХХ См. табл. Раздела 4 данной программы

Знать З Х.Х.ХХ См. табл. Раздела 4 данной программы

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов___________________________
в том числе в форме практической подготовки_________________

Из них на освоение МДК_________________
в том числе самостоятельная работа__________

практики, в том числе учебная_________________
производственная___________

Промежуточная аттестация____________

2 В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля 
и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю.
3 При введении ПК для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02.
4 Указываются сведения по данному виду деятельности в п. 4.2. При введении ПК для цифровой экономики 
необходимо прописать результаты освоения соответствующих ПК.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессиональных 

и общих 
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля Всего, час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по М ДК ПрактикиВсего В том числе

Лабораторных 
и практических 

занятий

Самостоятельная
работа5

П
ро

м
е^

то
чн

ая
ат

те
ст

ац
ия

Учебная Производственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК N, ПК N... 
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование гр.5+гр.9+г
р.10

Х Х Х Х Х Х Х

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование гр.5+гр.9+г
р.10

Х Х Х Х Х Х Х

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование6 гр.5+гр.9+г
р.10

Х Х Х Х

Учебная практика =гр.9 Х Х
Производственная практика =гр.10 Х Х
Промежуточная аттестация Х X
В сего: Х Х Х Х Х Х Х Х

5 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО 
в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.
6 Указывается раздел для цифровой экономики в формате «Раздел N. Наименование» с сохранением сквозной нумерации по таблице



Для специальности

Коды
профессиональных 

и общих 
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего,
час.

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по М ДК Практики
Всего В том числе

Лабораторных 
и практических 

занятий

Курсовых
работ

(проектов)

Самостоятельная
работа7

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ПК N, ПК N... 
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование гр.5+гр
.9+гр.1

0

Х Х Х Х Х Х Х Х

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование гр.5+гр
.9+гр.1

0

Х Х Х Х Х Х Х Х

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

Раздел N . Наименование8 гр.5+гр
.9+гр.1

0

Х Х Х Х

Учебная практика =гр.10 Х Х
Производственная практика =гр.11 Х Х
Промежуточная аттестация Х X
В сего: Х Х Х Х Х Х Х Х Х

7 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО 
в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.
8 Указывается раздел для цифровой экономики в формате «Раздел N. Наименование» с сохранением сквозной нумерации по таблице



2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  (П М )9

Н аим енование  
разделов  и тем  

проф ессионального  
м одуля (П М ), 

м еж дисциплинарны х  
курсов  (М ДК )

С одерж ание учебн ого м атериала, 
л абораторн ы е работы  и прак тическ ие занятия, сам остоятельная  

учебн ая  р абота обучаю щ ихся, курсовая работа (проект)

О бъем , акад. ч / 
в том  числе  

в ф орм е  
практической  

подготовки, 
акад . ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

Раздел  N. Н аим енован ие р аздела часы  / часы

М Д К  Х Х .Х Х  Н аим енование часы  / часы 9 10

Т ем а Х .Х . 
Н аим енование

С одерж ание часы 11

1. Формулировка ... ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

З Х Х . Х Х  
У  Х Х . Х Х  
Н  Х Х . Х Х

2.Ф ормулировка...

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х работ С ум м а часов

1. Формулировка ... Часы на данное  
занят ие

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

З Х Х . Х Х  
У  Х Х . Х Х  
Н  Х Х . Х Х

2. Ф ор м у ли р о вка .
Часы на данное  
занят ие

Раздел  N  для циф ровой эк оном ики часы  / часы

9 По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в 
дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться 
по выбору образовательной организации по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие 
виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной 
практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных 
занятий и самостоятельной работы обучающихся
10 Указывается количество часов, включая объем практических, лабораторных занятий
11 Указывается количество часов на теоретическое освоение



М Д К  Х Х .Х Х  Н аим енование часы  / часы 12

Т ем а Х .Х . 
Н аим енование

С одерж ание 13часы

1. Формулировка ... ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

З Х Х .Х Х  
У  Х Х .Х Х  
Н  Х Х .Х Х

2.Ф ормулировка...

В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х работ С ум м а часов

1. Формулировка ...
Часы на данное  
занят ие

ПК N, ПК N .  
ОК N, ОК N .  
КК N, КК N .

З Х Х .Х Х  
У  Х Х .Х Х  
Н  Х Х .Х Х

Т ем атик а сам остоятельной учебн ой  работы  при изучении р аздела N

1......

n. ...

*

У чебная  практика раздела 1 

В иды  работ

1. Наименование темы 

n. .

*

П рои зводственн ая практика раздела 1 

В иды  работ

1. Наименование темы 

n. .

*

К урсовой  проект (работа)
Т ем атик а курсовы х проектов  (р абот)14 
1. ...

*15

12 Указывается количество часов, включая объем практических, лабораторных занятий
13 Указывается количество часов на теоретическое освоение
14 Указать, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект по 
тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам)
15 Указывается сумма часов обязательной аудиторной нагрузки и самостоятельной учебной работы



О бязательны е аудиторны е учебн ы е занятия по курсовом у проекту (работе,) 
1. ...

*

С ам остоятельная учебная р абота обучаю щ егося  над курсовы м  проектом  (р аботой )16 
1. ...

*

У чебная  практика  
В иды  работ

1. Наименование темы»

*

П рои зводственн ая практика  
В иды  работ

1. Наименование темы

*

Всего *

16 Указать виды работ обучающегося, например: планирование выполнения курсового проекта (работы), определение задач работы, изучение литературных 
источников, проведение исследования



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет______________________(наименования кабинетов из указанных в п. 6.1 ПОП-П),
в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии/специальности.

Лаборатории ____________________ (перечисляются через запятую наименования
лабораторий из указанных в п. 6.1 ПОП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные 
в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии/специальности.

Мастерские_____________________ (перечисляются через запятую наименования
мастерских из указанных в п.6.1 ПОП-П, необходимых для реализации модуля), оснащенные 
в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии/специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 
профессии/специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы 
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 
печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 
дополнен другими изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Наименование 
N.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Наименование
В  образовательной программе приводится перечень печатных и/или электронных 

образовательных изданий для использования в образовательном процессе. Электронные ресурсы  
(не учебные издания) указываются в дополнительных источниках.

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости)
1. Наименование
Приводится наименование и данные по печатным и/или электронным информационным  

ресурсам, нормативным документам, применение которых необходимо для освоения данного 
модуля.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных 

и общих компетенций, 
формируемых 

в рамках модуля

Критерии оценки М етоды оценки

П К
О К

П К  N  (для циф ровой  
эконом ики)

П оказат ели  освоенност и ком пет енций  
П рим ер:
В ы полнение р а б о т  в соот вет ст вии  
с уст ановленны м и реглам ент ам и  с соблю дением  
правил безопасност и труда, санит арны м и  
норм ам и

Н А П Р И М Е Р  (Э ксперт ное  
наблю дение вы полнения  
практ ических работ )



Приложение 3.1
к ОПОП-П по профессии/специальности

Приложение 3. Рабочие программы учебных дисциплин17

Код и наименование профессии/специальности

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Код Наименование учебной дисциплины»

202 г.

17 Общий заголовок идет к первой рабочей программе



С О ДЕРЖ АН И Е

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Код Наименование»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Код Наименование» является обязательной частью наименование 

цикла ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии/специальности Тип Код Наименование. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК____.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

18и знания18
Код

ПК, ОК18 19
Код

умений
Умения20 Код знаний Знания21

П К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания
У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

П К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания
У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

О К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания
У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

О К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания
У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  ди сци плин ы *

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки

в т. ч.:

теоретическое обучение *

лабораторные работы (если предусм от рено) *

практические занятия (если предусм от рено) *

курсовая работа (проект) (если предусм от рено для специальност ей) *

С ам ост оят ельная р а б о т а -
П ром еж уточн ая аттестация *

В о всех ячейках со звездочкой (*) (в случае её наличия) следует  указат ь объем  часов, а  в случае  
от сут ст вия убрат ь из списка за  исклю чением  сам ост оят ельной работ ы .

18 В данном разделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данной дисциплины 
и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур.
19 Приводятся только коды компетенций общих и профессиональных, необходимых для освоения данной дисциплины
20 Указываются умения, относящиеся к данной дисциплине
21 Указываются знания, относящиеся к данной дисциплине



2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы 22

Н аим енован ие  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  организации  
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / 
в том  числе  

в ф орм е  
практической  

подготовки, 
акад. ч

К оды
ком петен ци й ,

ф орм ированию
которы х

способствует
элем ент

програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4

Раздел  N. Н аим енован ие р аздела часы  / часы 23

Т ем а Х .Х . 
Н аим енование

С одерж ание 24часы П К  N , П К  N ...  
О К  N , О К  N .  
К К  N , К К  N .

З Х .Х .Х Х  
У  Х .Х .Х Х  
Н  Х .Х .Х Х

1. Формулировка ... часы

2.Ф ормулировка... часы

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х работ С ум м а часов ПК N , ПК N .  
ОК N , ОК N .  
КК N , КК N .

З Х .Х .Х Х  
У  Х .Х .Х Х  
Н  Х .Х .Х Х

1. Формулировка ... Часы на данное  
занят ие

2. Ф орм ул ировка.
Часы на данное  
занят ие

С ам остоятельная р абота обучаю щ ихся

1.......
Часы

ПК N , ПК N .  
ОК N , ОК N .  
КК N , КК N .

З Х .Х .Х Х  
У  Х .Х .Х Х  
Н  Х .Х .Х Х

22 По каждому разделу указываются темы и содержание учебного материала (в дидактических единицах) наименования необходимых лабораторных работ, 
практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться по выбору образовательной организации по разделу или по теме, при условии 
необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не 
указываются.
23 Указывается количество часов на изучение раздела в том числе в форме практической подготовки (если предусмотрено)
24 Указывается количество часов, включая объем практических, лабораторных занятий



n. ...

К урсовой  проект (работа)25 26 
Т ем атик а курсовы х проектов  (работ) 
1. . ..

*26

О бязательны е аудиторны е учебн ы е занятия по курсовом у проекту (работе,) 
1. . ..

*

С ам остоятельная учебная р абота обучаю щ егося  над курсовы м  проектом  (работой)27 
1. . ..

*

П ром еж уточн ая аттестация *

Всего: Сумма должна 
быть равна 
строке 
«Дисциплина» 
графа 3 п. 5.1 
ОПОП-П

25 Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: выполнять курсовой проект 
по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам)
26 Указывается сумма часов обязательной аудиторной нагрузки и самостоятельной учебной работы
27 Указать виды работ обучающегося, например: планирование выполнения курсового проекта (работы), определение задач работы, изучение литературных 
источников, проведение исследования



3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  
сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения:

К а б и н ет  «______________________________________________ »,
н а и м е н о в а н и е  к а б и н е т а  и з  у к а з а н н ы х  в  п . 6 .1  П О П - П

осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  
п о  профессии/специальности.

В  случае необходимости:
Л аборатори я  __________________________  (наименования лаборатории из указанных

в п.6.1 ПОП-П), осн ащ ен н ая  н ео б х о д и м ы м  для р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  
о б о р у д о в а н и ем , п р и в еден н ы м  в п. 6 .1 .2 .3  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  да н н о й  профессии 
(специальности).

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор гани зац ии  д о л ж ен  

им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы , для  
и спол ьзован ия
в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  
ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  издан и я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатны х издан и й  
и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  
новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

В  образовательной программе приводится перечень печатных образовательных изданий, 
рекомендуемых ФУМО СПО для использования в образовательном процессе.

3 .2 .2 .  О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

Приводится перечень электронных образовательных изданий (ЭУМК, ПУМ) для 
использования в образовательном процессе для обучающихся.

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и  (при необходимости)
1. ...
Приводятся наименование и данные по печатным и электронным информационным  

ресурсам, нормативным документам, применение которых необходимо для освоения данной 
дисциплины, а также электронные ресурсы (не учебные издания).



4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Результ ат ы обучения К рит ерии оценки М ет оды  оценки
Перечень знаний, осваиваемых в 
рамках дисциплины

Дает ся описание 
характеристики 
демонстрируемых знаний, 
которые могут быть 
проверены

Какими процедурами 
производится оценка

Перечень умений, осваиваемых в 
рамках дисциплины

Дает ся описание 
характеристики 
демонстрируемых умений

Например: Оценка результатов 
выполнения практической 
работы
Экспертное наблюдение 
за ходом выполнения 

практической работы



П р и л о ж е н и е  4

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и / сп ец и ал ьн ости
К о д  Н аи м ен ов ан и е

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  В О С П И Т А Н И Я 28

(В  р азр аботк е)

2 0 2  г.

28 Макет актуализированной рабочей программы актуализируется ФГБНУ «Институт изучения детства, семьи и 
воспитания» в 2023 году и будет направлен для использования в работе профессиональных образовательных 
организаций.



П р и л о ж е н и е  5

к О П О П -П  п о  п р о ф е с с и и /с п е ц и а л ь н о с т и

К о д  Н а и м е н о в а н и е

С О Д Е Р Ж А Н И Е

Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н О Й  И Т О Г О В О Й  А Т Т Е С Т А Ц И И

п о  п р о ф е с с и и /с п е ц и а л ь н о с т и  

К о д  Н а и м е н о в а н и е

2 0 2 год
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(Д И П Л О М Н О Г О  П Р О Е К Т А )2 9  29

29 Заполняется только для специальностей среднего профессионального образования
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1. С Т Р У К Т У Р А  О Ц Е Н О Ч Н Ы Х  М А Т Е Р И А Л О В  Д Л Я  П Р О В Е Д Е Н И Я  

Д Е М О Н С Т Р А Ц И О Н Н О Г О  Э К З А М Е Н А  П Р О Ф И Л Ь Н О Г О  У Р О В Н Я

Д ля вы пускников, осв аи в аю щ и х П П К Р С  в рам ках Ф П  «П р о ф есси о н а л и тет» ,
государ ств ен н ая  итоговая аттестация в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  п р ов оди тся  в ф ор м е  
д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  п р оф и л ьн ого  ур ов н я .30

Д ля вы пускников, осв аи в аю щ и х П П С С З в рам ках Ф П  «П р о ф есси о н а л и тет» ,
государ ств ен н ая  итоговая аттестация в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  п р ов оди тся  в ф ор м е  
д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  п р оф и л ьн ого  ур овн я  и защ иты  д и п л о м н о го  проек та (работы ). 31

1 .1 . С т р у к т у р а  о ц е н о ч н ы х  м а т е р и а л о в

О ц ен оч н ы е м атериалы  для п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  п р оф и л ьн ого  уровн я  

вклю чаю т в себ я  ком плект(ы ) о ц ен о ч н о й  д ок ум ен тац и и , варианты  задан и й  и критерии  

оценивания.

1 .2 . С т р у к т у р а  к о м п л е к т а  о ц е н о ч н о й  д о к у м е н т а ц и и

К ом п л ек т о ц ен о ч н о й  док ум ен тац и и  (д а л ее  -  К О Д ) д о л ж е н  вклю чать в себя  сл ед у ю щ и е  

разделы :

1. К ом п л ек с т р ебов ан и й  для п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена.

2. П ер еч ен ь  о б о р у д о в а н и я  и осн ащ ения, р а сх о д н ы х  м атериалов, ср едств  обуч ен и я  

и воспитания.

3. П лан  застр ой к и  площ адки  д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена.

4. Т ребован и я  к состав у  эк сп ер тн ы х групп.

5. И н стр ук ц и и  п о  т ехн и к е б езо п а сн о ст и .

6. О бр азец  задания.

2 . К О М П Л Е К С  Т Р Е Б О В А Н И Й  И  Р Е К О М Е Н Д А Ц И Й  

Д Л Я  П Р О В Е Д Е Н И Я  Д Е М О Н С Т Р А Ц И О Н Н О Г О  Э К З А М Е Н А  П Р О Ф И Л Ь Н О Г О  У Р О В Н Я

2 .1 . О р г а н и з а ц и о н н ы е  т р е б о в а н и я 32:

1. Д ем он ст р ац и он н ы й  эк зам ен  пр оф и л ьн ого  ур овн я  п р ов оди тся  с и сп ол ьзов ан и ем  

К О Д , вклю ченны х обр азов ател ьн ы м и  ор гани зац иям и в п рограм м у Г И А .

2. Задания д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  д ов од я тся  д о  гл авн ого эк сп ер та  в ден ь, 

п р ед ш еств у ю щ и й  д н ю  начала д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена.

3. О бразовательная органи зац ия  о б есп еч и в а ет  н е о б х о д и м ы е  тех н и ч еск и е усл ов и я  для  

о б есп еч ен и я  задан и я м и  во время д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  вы пускников, чл ен ов  Г Э К , членов  

эк сп ер т н о й  группы .

4. Д ем он ст р ац и он н ы й  эк зам ен  п р ов оди тся  в Ц П Д Э , п р едстав л я ю щ ем  с о б о й  площ адку, 

о б о р у д о в а н н у ю  и осн а щ ен н у ю  в соот в етст в и и  с К О Д .

30 Абзац только для профессии

31 Абзац только для специальности
32 Отдельные положения Порядка проведения государственной итоговой аттестации по программам СПО, 

утвержденного приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800.
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5. Ц П Д Э  м о ж ет  располагаться  на тер р и тор и и  обр азов ател ьн ой  органи зац ии , 

а при сетев ой  ф ор м е р еал и зац и и  обр азов ател ьн ы х п рограм м  —  так ж е на тер р и тор и и  и н ой  

ор гани зац ии , о бл ад аю щ ей  н ео б х о д и м ы м и  р есур сам и  для ор ган и зац и и  Ц П Д Э .

6. В ы п уск н и к и  п р о х о д я т  дем он стр ац и он н ы й  эк зам ен  в Ц П Д Э  в состав е  

эк зам ен ац и он н ы х групп.

7. О бразовательная органи зац ия  зн ак ом и т с п л ан ом  п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  

эк зам ен а  вы пускников, сд а ю щ и х  дем он стр ац и он н ы й  эк зам ен , и лиц, о б есп еч и в а ю щ и х  п р о в ед ен и е  

д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ена, в ср ок  н е п о зд н е е  ч ем  за  5 (пять) р а б о ч и х  д н ей  д о  даты  п р ов еден и я  

экзам ена.

8. К ол и ч еств о , общ ая пл ощ адь и со ст о я н и е п ом ещ ен и й , п р едостав ля ем ы х  

для п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ена, дол ж н ы  обесп еч и в ать  п р о в ед ен и е  

д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а в соот в етст в и и  с К О Д .

9. Н е  п о зд н е е  ч ем  за  о д и н  р абоч и й  д ен ь  д о  даты  п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  

эк зам ен а  главны м эк сп ер т о м  п р ов оди тся  проверка гот ов н ости  Ц П Д Э  в п р и сутств и и  членов  

эк сп ер т н о й  группы , вы пускников, а так ж е т е х н и ч еск о го  эк сперта, н азн ач аем ого  ор гани зац ией , 

на тер р и тор и и  к отор ой  р а сп о л о ж ен  Ц П Д Э , отв ет ств ен н ого  за  с о б л ю д е н и е  уст ан ов л ен н ы х нор м  

и правил охр аны  тр у д а  и техн и к и  б езо п асн ост и .

10. Главны м  эк сп ер т о м  осущ еств л я ется  осм отр  Ц П Д Э , р а сп р ед ел ен и е о б я за н н о ст ей  

м еж д у  член ам и эк сп ер т н о й  групп ы  п о  оц ен к е вы полнения зад ан и й  д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена, 

а так ж е р а сп р ед ел ен и е р а б о ч и х  м ест  м еж д у  вы пускникам и с и сп ол ь зов ан и ем  сп о со б а  сл уч ай н ой  

вы борки. Р езультаты  р асп р ед ел ен и я  о б я за н н о ст ей  м еж д у  член ам и эк сп ер т н ой  группы  

и р асп р ед ел ен и я  р а б о ч и х  м ест  м еж д у  вы пускникам и ф и к си р ую тся  главны м эк сп ер т ом  

в со о т в ет ст в у ю щ и х  пр отоколах.

11. В ы п уск н и к и  зн аком ятся  со  св ои м и  р абоч и м и  м естам и  п о д  р у к ов одст в ом  главного  

эк сперта, так ж е п ов тор н о  зн аком ятся  с п л ан ом  п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена, 

усл ов и я м и  оказания перв и ч н ой  м ед и ц и н ск о й  п ом ощ и  в Ц П Д Э . Ф акт озн ак ом лен и я  отраж ается  

главны м эк сп ер т ом  в п р оток ол е р асп р ед ел ен и я  р а б о ч и х  м ест.

12. Д о п у с к  вы пускников в Ц П Д Э  осущ еств л я ется  главны м эк сп ер т ом  на осн ов ан и и  

док ум ен тов , у д о ст о в ер я ю щ и х  личность.

13. О бразовательная органи зац ия  обя зан а  н е п о зд н е е  ч ем  за  о д и н  р абоч и й  д ен ь  д о  дня  

п р ов еден и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  у в ед о м и т ь  гл авн ого эк сп ер та  о б  участи и  

в п р о в ед ен и и  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  тью тор а (асси стен та).

2 .2 . Р е к о м е н д у е м о е  с о д е р ж а н и е  К О Д
К о м п е т е н ц и и , р е к о м е н д у е м ы е  д л я  в к л ю ч е н и я  в с о д е р ж а н и е  К О Д

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  
в и д а  д е я т е л ь н о с т и

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  
п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я ,  

в р а м к а х  к о т о р о г о  
о с в а и в а е т с я  В Д

П е р е ч е н ь  о ц е н и в а е м ы х  
П К

В  с о о т в е т с т в и и  с Ф Г О С  С П О

«Наименование ВД» «Наименование цикла/модуля» «ПК» «Наименование 1»
«ПК» «Наименование N»

«Наименование ВД» «Наименование цикла/модуля» «ПК» «Наименование 1»
справочник «ПК» 
«Наименование N»
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У м ен и я  и навыки, р ек о м ен д у ем ы е для вклю чения в со д ер ж а н и е  К О Д , оп р ед ел я ю тся  
в соот в етст в и и  с р а зд ел о м  4  П О П -П .

2 .3 . Т р е б о в а н и я  к  о ц е н и в а н и ю

М ак си м ал ьн о в о зм о ж н о е  к ол и чество баллов 100

Р е к о м е н д у е м а я  сх е м а  п е р е в о д а  р е з у л ь т а т о в  д е м о н с т р а ц и о н н о г о  э к з а м е н а  
____________________ и з с т о б а л л ь н о й  ш к а л ы  в п я т и б а л л ь н у ю _______________

О ц е н к а
(п я т и б а л л ь н а я  ш к а л а )

« 2 » « 3 » « 4 » « 5 »

О ц е н к а  в б а л л а х  (с т о б а л л ь н а я 0 ,0 0  - 2 0 ,0 0  - 4 0 ,0 0  - 7 0 ,0 0  -
ш к а л а ) 19 ,99 3 9 ,9 9 6 9 ,9 9 1 0 0 ,00

2 .4 . У ч е т  в К О Д  у с л о в и й  д л я  л и ц  с о г р а н и ч е н н ы м и  в о з м о ж н о с т я м и  з д о р о в ь я  
и в ы п у с к н и к о в  и з ч и с л а  д е т е й -и н в а л и д о в  и  и н в а л и д о в

Д ля вы пускников из чи сл а л иц с огр ани чен ны м и в озм ож н остя м и  здор ов ья  
и вы пускников из числа дет ей -и н в а л и д о в  и ин валидов в К О Д  учиты ваю тся усл ов и я , п озв ол я ю щ и е  
п р ов оди ть  дем он стр ац и он н ы й  эк зам ен  п р оф и л ьн ого  ур овн я  с у ч ет о м  о со б е н н о ст е й  
и в о зм о ж н о ст ей  такой категори и лиц.

3 . О Р Г А Н И З А Ц И Я  И  П Р О В Е Д Е Н И Е  З А Щ И Т Ы  Д И П Л О М Н О И  Р А Б О Т Ы  
(Д И П Л О М Н О Г О  П Р О Е К Т А )33

П рограм м а ор ган и зац и и  п р ов еден и я  защ иты  д и п л о м н о го  проек та (р аботы ) 
как ф орм ы  Г И А  д о л ж н а  вклю чать о б щ и е п ол ож ен и я , тем ати ку, струк туру  
и со д ер ж а н и е  д и п л о м н о й  р аботы  (п роекта), п ор я док  оц ен к и  результатов  д и п л о м н о й  работы  

(проекта).
3 .1 . О бщ и е п ол ож ен и я
Д и п л ом н ы й  пр оек т (р абота) направлен на си стем ат и зац и ю  и за к р еп л ен и е зн ан и й  

вы пускника п о  сп ец и ал ьн ости , а так ж е о п р ед ел ен и е  ур овн я  гот ов н ости  вы пускника  
к сам остоя тел ь н ой  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тель н ости . Д и п л ом н ы й  пр оек т (р абота) п р ед п ол агает  
сам остоя тел ь н ую  п од готов к у  (н ап и сан и е) вы пускн ик ом  п р оек та (работы ), д ем о н ст р и р у ю щ его  
ур о в ен ь  зн ан и й  вы пускника в рам ках в ы бр анн ой  тем ы , а так ж е сф ор м и р ов ан н ость  его  
п р оф есси он ал ь н ы х у м ен и й  и навыков.

Т ем атика д и п л ом н ы х проек тов  (р абот) оп р ед ел я ется  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ией . 
В ы п уск н и к у пр едостав ля ется  право вы бора тем ы  д и п л о м н о го  проек та (работы ), в т о м  ч и сл е  
п р ед л ож ен и я  св оей  тем ы  с н е о б х о д и м ы м  о б о сн о в а н и ем  ц е л есо о б р а зн о ст и  ее  р азр аботк и  для  
пр ак тич еск ого при м ен ен ия . Т ем а д и п л о м н о го  проек та (р аботы ) д о л ж н а  соответствов ать  
со д ер ж а н и ю  о д н о го  или н еск ольк и х п р оф есси он ал ь н ы х м о д у л ей , в ход я щ и х в обр азов ател ьн ую  

п р огр ам м у ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  образовани я.
Д ля п од готов к и  д и п л о м н о го  проек та (р аботы ) вы пускнику назначается  р ук ов оди тел ь  

и при н е о б х о д и м о с т и  консультанты , оказы ваю щ и е вы пускнику м ето д и ч еск у ю  п од дер ж к у .

33 Только для специальности
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З ак р еп л ен и е за  вы пускникам и т ем  д и п л ом н ы х п р оек тов  (р абот), назн ач ен и е р у к ов од и т ел ей  
и кон сультантов  осущ ествл я ется  р асп ор я ди тел ьн ы м  актом  обр азов ател ьн ой  организации .

3 .2 . Т ем атика д и п л ом н ы х р а б о т  (п р оек тов ) п о  сп ец и ал ьн ости  
____(с  в озм о ж н о сть ю  оставить п ол е пусты м )

3.3 . С трук тура и со д ер ж а н и е д и п л о м н о й  работы  (п роекта)
____(с  в озм о ж н о сть ю  оставить п ол е пусты м )

3.4 . П ор я д ок  оц ен к и  р езул ьтатов  д и п л о м н о й  работы  (п роекта)
____(с  в озм о ж н о сть ю  оставить п ол е пусты м )

3.5  П ор я док  оц ен к и  защ иты  д и п л о м н о й  работы  (п роекта)
____(с  в озм о ж н о сть ю  оставить п ол е пусты м )
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П р и л о ж е н и е  6

к О П О П -П  п о  п р оф есси и /сп ец и а л ь н о ст и

код и наименование профессии/специальности

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к  

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

наименование организации-работодателя

наименование образовательной организации

2 0  г.
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РАЗДЕЛ 1. МАТРИЦА КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКА 
(ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ И КОРПОРАТИВНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ)

ПО ЗАПРОСУ РАБОТОДАТЕЛЯ

1. М атри ца к ом п етен ц и й  вы пускника (д а л ее  -  М К ) с у ч ет о м  ед и н о г о  п о д х о д а  п од готов к и  

р абоч и х  кадров пр едставляет с о б о й  сов ок уп н ость  в заим освязанн ы х м еж д у  с о б о й  о б щ и х  

и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й , оп р ед ел ен н ы х  Ф ГО С  С П О , а так ж е тр ебов ан и й  

п р оф есси он ал ь н ы х стандар тов  (д а л ее  -  П С ) или еди н ы х квалиф икационны х справочников  

при отсутств и и  П С  и за п р о со в  ор ган и зац и и -р аботодател я  к квалиф икации сп ец иал иста, которы е  

дол ж н ы  бы ть сф орм ир ованы  у  о б у ч а ю щ его ся  п о  зав ер ш ен и и  осв оен и я  О П О П .

2. М К  р азр аботан а  для п р оф есси и /сп ец и а л ь н о ст и  К о д  Н аи м ен ов ан и е как резул ьтат  

о св оен и я  О П О П , со о т в етст в у ю щ и й  тр ебов ан и я м  за п р о са м  ор гани зац ий , д ей ст в у ю щ и х  в реальн ом  

сек тор е эк оном и ки .

3. М К  вклю чает в себя  п р о ф есси о н а л ь н у ю  и н ад п р о ф есси о н а л ь н у ю  части.

4. П роф есси он ал ь н ая  часть М К  п р едстав ля ет с о б о й  м атри цу п р оф есси он ал ь н ы х  

к ом п етен ц и й  вы пускника, ф ор м и р уем ы х при о св о ен и и  в идов  дея т ел ь н ости  п о  зап р осу  

работодателя , и тр удов ы х ф ун к ц и й  д ей ст в у ю щ и х  п р оф есси он ал ь н ы х стандар тов  или ины х  

док ум ен тов .

5. Н адп р оф есси он ал ь н ая  часть М К  пр едставляет с о б о й  и н теграци ю  О К , заявленн ы х  

Ф Г О С  С П О , и заявляем ы х ор ган и за ц и ей -р а б о то д а т ел ем  о б о б щ ен н ы х  п о в ед ен ч еск и х  м о д ел ей  

сп ец и ал и ста  на р а боч ем  м есте (к орпоративная культура).

6. К раткое о п и сан и е и характери стик а п ок азател ей  сф ор м и р ов ан н ости  корпоративны х  

к ом п етен ц и й  п р и веден ы  в п р и л ож ен и и  к м о д ел и  ком петен ци й .

7. М К  п озвол я ет  кон струи ровать при п ом ощ и  ц и ф р ов ого  кон струк тора к ом п етен ц и й  

обр азов ател ьн ы е програм м ы  п од готов к и  квалиф ицированны х сп ец и ал и стов , р абоч и х  и сл уж ащ и х, 

н а и б о л ее  в остр ебов ан н ы х на р еги он ал ьн ом  ры нке т р у д а  в к он к р етн ом  сек тор е эк он ом и к и  

п о д  за п р о с  конкретны х пр едприятий.



П р о ф е с с и о н а л ь н а я  ч а с т ь  м а т р и ц ы  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а  

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

Т рудовы е ф ункции в соответствии с 
проф ессион альны м и стандартам и (или  

ины м и нор м ативны м и докум ентам и)

Д опол ни тел ьн ы е виды  деятельности , 
сф орм ированны е  

по запросу раб отодателя(ей)
Наименование 

В Д  1
Наименование 

В Д  N
Наименование 

В Д  N
Х Х .Х Х Х  П С  К раткое наим енование

ОТФ Х
Наименование с большой 
буквы

ТФ Х /Х Х .Х Х  
(указывается 
только код)

Код ПК  
(указывается 
только код)

Код ПК Код ПК

ОТФ Х
Наименование с большой 
буквы (или характеристика 
трудовой функции 
из ЕТКС)

О бозначения: ПС -  профессиональный стандарт; ОТФ -  обобщ енная трудовая функция; ТФ -  трудовая 
функция.
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Н а д п р о ф е с с и о н а л ь н а я  ч а с т ь  м а т р и ц ы  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

К о р п о р а т и в н ы е
к о м п е т е н ц и и 34

Т р ебуем ы й  показатель в ы р аж енн ости  корп оративной  
к ом п етен ц и и  (в ы д е л и т ь  ж е л а е м ы й  у р о в е н ь , согл асн о  

тр ебов ан и я м  п р едп р и я ти я -р аботодател я )
Р еал и зуем ы е о б щ и е  

к ом п етен ц и и  согл асн о  
Ф Г О С  С П ОУровень ограниченной 

компетенции Уровень базовый Уровень мастерства

Н аи м ен ов ан и е
К К .Х Х вы брать « + »  или  

« -»
вы брать « + »  или  

« -»
вы брать « + »  или  

« -»

ОК ХХ, ОК ХХ ...

Н аи м ен ов ан и е
К К .Х Х вы брать « + »  или  

« -»
вы брать « + »  или  

« -»
вы брать « + »  или

« -»

ОК ХХ, ОК ХХ ...

О б о зн а ч е н и я : I—I -  оп р ед ел я ется  р аботодател ем ;

□  -  оп р ед ел я ется  ф едер ал ьны м  государ ств ен н ы м  обр азов ател ьн ы м  стан дар том

34 Количество строк зависит от выбора работодателя. Могут быть использованы корпоративные компетенции, 
предложенные в приложении к МК, или внесены альтернативные (по потребности).
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Прилож ение к матрице компетенций выпускника

Х а р а к т е р и с т и к а  к о р п о р а т и в н ы х  к о м п е т е н ц и й

К орп ор ати в н ы е к ом п етен ц и и Х арактеристика

К К  01. Н аи м ен ов ан и е Указываются содержательные элементы поведенческой модели 
на рабочем месте. Описательно компетенция долж на 
содержать маркеры поведения, через которые мож но  
отслеживать ее формирование в ходе обучения или по его 
завершению

К К  0N . Н аи м ен ов ан и е

Т р е б у е м ы й  п о к а з а т е л ь  в ы р а ж е н н о с т и  к о р п о р а т и в н о й  к о м п е т е н ц и и

К р и т е р и и  в ы р а ж е н н о с т и У р о в е н ь

В с е  о б я за н н о ст и  вы полнены  в п ол н ой  м ере. М н о ги е  результаты  
п р ев о сх о д я т  зап лан ированн ы е, д о ст и ж ен и я  в ы ходят за  рамки  
н еп о ср ед ств ен н ы х  обя зан н ост ей . В с е  клю чевы е к ом петен ци и , 
п р оф есси о н а л ь н о -т ех н и ч еск и е зн ан и я  и навыки, н е о б х о д и м ы е  
для к он кр етной  дол ж н о ст и , развиты  в д о ст а т о ч н о й  ст еп ен и  или на у р ов н е  
вы ш е т р еб у ем о го . Р аботн и к  справился с внеш татны м и си туац иям и  
и д о ст и г  р езультатов , д а ж е  н есм отр я  на в озн и к ш и е незап лан ирован ны е  
т р удн ости . П роявляет н е о б х о д и м о е  п о в ед ен и е  в н естан дар тн ы х  
си туац и я х  п ов ы ш ен н ой  сл о ж н о сти , п ер ед а ет  зн ан и я  други м .

У р ов ен ь  м астерства

В ы п ол н ен ы  осн ов н ы е обя зан н ости . Р езультаты  в о сн о в н о м  
со о т в ет ст в у ю т  запланированны м . Н ек отор ы е задач и  вы полнены  

н е в п ол н ом  объ ем е. О тдельны е к ом п етен ц и и , п р о ф есси о н а л ь н о 
тех н и ч еск и е зн ан и я  и навыки, н ео б х о д и м ы е на зан и м аем ой  р аботн и к ом  
д о л ж н о ст и , т р еб у ю т  развития. П о в е д ен и е  соо т в етст в у ет  тр ебов ан и я м  
д ол ж н ост и .

У р ов ен ь  базовы й

Р аботн и к  вы полняет св ои  клю чевы е об я за н н о ст и  лиш ь частично. 
Н ек отор ы е задач и  н е вы полнены . К ом п етен ц и и , п р о ф есси о н а л ь н о 
тех н и ч еск и е зн ани я  и навыки, н ео б х о д и м ы е для д а н н о й  дол ж н о ст и , 
развиты  сл або. Е сть конкретны е пр ом ахи , которы е м о ж н о  четко  
сф орм ули ровать. В  п о в ед ен и и  сл або  вы раж ены  корпоративны е  
к ом петен ци и .

У р ов ен ь  огр ан и ч ен н ой  
к о м п етен тн ости
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РАЗДЕЛ 2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО БЛОКА

2 .1 . П р оф есси он ал ь н ы е к ом п етен ц и и

В и д ы
д е я т е л ь н о с т и

К о д  и
н а и м е н о в а н и е
к о м п е т е н ц и и

К о д
П о к а з а т е л и  о с в о е н и я  

к о м п е т е н ц и и

У к а зы в а е т с я  
н а и м е н о в а н и е  в и д а  
д е я т е л ь н о с т и  
п о  з а п р о с у  
р а б о т о д а т е л я

П К  Х . Х  
Н а и м е н о в а н и е

Н а в ы к и :

Н .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  н а в ы к а

У м е н и я :

У .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  у м е н и я

З н а н и я :

З .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  з н а н и я

П К  Х . Х  
Н а и м е н о в а н и е

Н а в ы к и :

Н .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  н а в ы к а

У м е н и я :

У .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  у м е н и я

З н а н и я :

З .х .х .х х Ф о р м у л и р о в к а  з н а н и я
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РАЗДЕЛ 3. СТРУКТУРА ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО БЛОКА

3 .1 . У ч е б н ы й  п л а н  п о  п р о г р а м м е  п о д г о т о в к и  с п е ц и а л и с т о в  с р е д н е г о  з в е н а  (П П С С З ) /  к в а л и ф и ц и р о в а н н ы х  р а б о ч и х , с л у ж а щ и х  (П П К Р С )35

И н д ек с Н аи м ен ов ан и е

В
се

го
, 

ак
.ч

В
 т

.ч
. 

в 
ф

ор
м

е 

п
ра

к
ти

че
ск

ой
 

п
од

го
то

вк
и

Р
ек

ом
ен

ду
ем

ы
й

 

к
ур

с 
и

зу
ч

ен
и

я

1 2 3 4 5

Д П Б
Д опол ни тел ьн ы й пр оф ессион альны й блок (Н аим енование  
работ одат еля)

Х 36 Х Х

О П .00 О бщ епроф есси ональн ы й цикл37 Х Х Х

ОП 01 Наименование Х Х Х

П М .00 П роф ессион альны й цикл Х Х Х

П М .0Х Наименование Х Х Х

МДК.ХХ.ХХ Наименование Х Х Х

35 Учебный план в структуре Д П Б  разрабатывается с учетом запроса конкретного работодателя, а также предусматривает внедрение цифрового модуля 
по формированию компетенций для цифровой экономики.
36 Указаны часы с учетом интенсификации образовательной деятельности. Д ля профессий срок обучения 10 месяцев интенсификация образовательной деятельности 
не указывается.
37 Общепрофессиональный цикл по запросу работодателя может входить в структуру Д П Б
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УП.ХХ.ХХ Учебная практика Х Х Х

ПП.ХХ.ХХ Производственная практика Х Х Х

И того: Х Х Х

3 .2 . П л а н  о б у ч е н и я  н а  п р е д п р и я т и и  с у ч е т о м  с п е ц и ф и к и  т р е б о в а н и й  к о н к р е т н о г о  п р о и з в о д с т в а

План обучения на предприятии заполнен исходя из помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. 
Работодатель снабж ает необходимым оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех 
видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.

№ п/п

Содержание 
практической 

подготовки (виды 
работ)

ПМ
Длительность обучения 

(в часах)
Семестр обучения

Наименование 
рабочего места, 

участка38

Ответственный 
от предприятия 

(при
необходимости)Код Наименование

1.

38 Оснащение указано в п. 6.1.2.5



116

3 .3 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« К о д  и  Н а и м е н о в а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я »

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к /П р о ф е с с и о н а л ь н ы й  ц и к л

20 г.
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я  

« К о д  и  Н а и м е н о в а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я »

1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид
деятельности {{наименование вида деятельности по запросу работ одат еля» и соответствующие 
ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций39
Код Наименование общих компетенций

О К  0 1 .39 40 Определяются в соответствии с ФГОС по профессии (специальности) только 
компетенции, формируемые в рамках данного модуля

О К  N .

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций, 
сформированных по запросу работодателя(ей)

В Д  N Наименование

П К  1.1.

ПК 1.Х При формировании профессиональной компетенции для цифровой экономики

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками

Н Х.Х.ХХ При введении П К  для цифровой экономики необходимо 
прописать результаты освоения соответствующих П К

Уметь У Х.Х.ХХ При введении П К  для цифровой экономики необходимо 
прописать результаты освоения соответствующих П К

Знать З Х.Х.ХХ При введении П К  для цифровой экономики необходимо 
прописать результаты освоения соответствующих П К

1.2. К о л и ч е с т в о  ч а с о в , о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Всего часов___________________________
в том числе в форме практической подготовки_________________

39 В данном подразделе указываются только те компетенции, которые формируются в рамках данного модуля 
и результаты которых будут оцениваться в рамках оценочных процедур по модулю.
40 При введении П К для цифровой экономики необходимо учесть ОК 02.
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И з ни х на о св о ен и е  М Д К ____________________
в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота

практики, в том  чи сл е у ч е б н а я _____________
п р о и зв о д ст в ен н а я __

П р ом еж уточ н ая  а т т ест а ц и я ________________
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Д л я  профессии

Коды
профессиональных 

и общих 
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего, час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по М ДК
Практики

Всего В том числе

Лабораторных 
и практических 

занятий

Самостоятельная
работа41

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я

ат
те

ст
ац

ия

Учебная Производственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

П К  N , П К  N ...  

О К  N , О К  N .  

К К  N , К К  N .

Раздел N . Наименование гр .5+ гр .9+
гр .10

Х Х Х Х Х Х Х

П К  N , П К  N .  

О К  N , О К  N .  

К К  N , К К  N .

Раздел N . Наименование гр .5+ гр .9+
гр .10

Х Х Х Х Х Х Х

П К  N , П К  N . Раздел N . Наименование гр .5+ гр .9+ Х Х Х Х

41 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 
пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.
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О К  N , О К  N ...  

К К  N , К К  N .

гр .10

Учебная практика =гр.9 Х Х

Производственная практика =гр.10 Х Х

Промежуточная аттестация Х Х

В сего: Х Х Х Х Х  Х  Х Х
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Д л я  специальност и

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

Объем профессионального модуля, ак. час.

Коды
профессиональных

Обучение по М ДК
Практики

Наименования разделов Всего,
Всего В том числе

и общих 
компетенций

профессионального модуля час.

Лабораторных 
и практических 

занятий

Курсовых
работ

(проектов)

Самостоятельная
работа42

П
ро

м
е^

то
чн

ая
ат

те
ст

ац
ия Учебная Производственная

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

П К  N , П К  N ... Раздел N . Наименование гр .5+ Х Х Х Х Х Х Х Х

О К  N , О К  N .
гр .9+
гр .10

К К  N , К К  N .

П К  N , П К  N . Раздел N . Наименование гр .5+ Х Х Х Х Х Х Х Х

О К  N , О К  N .
гр .9+
гр .10

К К  N , К К  N .

П К  N , П К  N . Раздел N . Наименование гр .5+ Х Х Х Х

О К  N , О К  N .
гр .9+
гр .10

К К  N , К К  N .

Учебная практика =гр.10 Х Х

42 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО 
в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса.
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Производственная практика =гр.11 Х Х

Промежуточная аттестация Х X

В сего: X X X X X X X X
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  (П М )

Н аим енование  
разделов  и тем  

проф ессионального  
м одуля (П М ), 

м еж дисциплинарны х  
курсов  (М ДК )

С одерж ание учебн ого м атериала, лабораторн ы е работы  
и практические занятия, сам остоятельная учебная работа  

обучаю щ ихся, курсовая работа (проект)

О бъем , акад. ч / 
в том  числе  

в ф орм е  
практической  

подготовки, 
акад. ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

Раздел  N. Н аим енован ие р аздела часы  / часы

М Д К  Х Х .Х Х  Н аим енование часы  / часы

Т ем а Х .Х . 
Н аим енование

С одерж ание часы

1. Формулировка ... ПК N , ПК N .  

ОК N , ОК N .  

КК N , КК N .

З Х Х .Х Х  

У  Х Х .Х Х  

Н  Х Х .Х Х

2.Ф ормулировка...

В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х работ С ум м а часов

1. Формулировка ... Часы на данное  
занят ие

ПК N , ПК N .  

ОК N , ОК N .  

КК N , КК N .

З Х Х .Х Х  

У  Х Х .Х Х  

Н  Х Х .Х Х2. Ф орм ул ировка.
Часы на данное  
занят ие

Т ем атик а сам остоятельной учебн ой  работы  при изучении р аздела N

1.......

n. ...

*

У чебная  практика раздела 1 *
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В иды  работ

1. Наименование темы 

n. ...

П рои зводственн ая практика раздела 1 

В иды  работ

1. Наименование темы 

n. .

*

К урсовой  проект (работа)

Т ем атик а курсовы х проектов  (работ) 

1. .

*

О бязательны е аудиторны е учебн ы е занятия по курсовом у проекту (работе! 

1. ...
*

С ам остоятельная учебная р абота обучаю щ егося  над курсовы м  проектом  (работой) 

1. ...
*

У чебная  практика  

В иды  работ

1. Наименование темы»

*

П рои зводственн ая практика  

В иды  работ

1. Наименование темы

*

Всего *
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н е т _____________________  (наименования кабинетов из указанных в п. 6.1 ОПОП-
П), в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  профессии/специальности.

Л абор атор и и  ____________________ (перечисляются через запятую наименования
лабораторий из указанных в п. 6.1 ОПОП-П, необходимых для реализации модуля), осн ащ ен н ы е  
в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .3  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  профессии/специальности.

М астер ск и е_____________________ (перечисляются через запятую наименования
мастерских из указанных в п.6.1 ОПОП-П, необходимых для реализации модуля), осн ащ ен н ы е  
в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .4  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  да н н о й  профессии/специальности.

О сн ащ ен н ы е базы  практики в соотв етств и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ьн ой  програм м ы  
п о  профессии/специальности.

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  д о л ж ен  

им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
и спол ьзован ия
в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  
ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здан и я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е п ечатн ы х и (или) 
эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м ож ет  бы ть д о п о л н ен  др уги м и  
изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. Наименование 
N.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. Наименование
В  образовательной программе приводится перечень печатных и/или электронных 

образовательных изданий для использования в образовательном процессе. Электронные ресурсы  
(не учебные издания) указываются в дополнительных источниках.

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и  (при необходимости)
1. Наименование
Приводится наименование и данные по печатным и/или электронным информационным  

ресурсам, нормативным документам, применение которых необходимо для освоения данного 
модуля.
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Код и наименование 
профессиональных 

и общ их компетенций, 
формируемых 

в рамках модуля

Критерии оценки М етоды оценки

П К
О К

П оказат ели  освоенност и ком пет енций  
П рим ер:
В ы полнение р а б о т  в соот вет ст вии  
с уст ановленны м и реглам ент ам и  с соблю дением  
правил безопасност и труда, санит арны м и  
норм ам и

Н А П Р И М Е Р  (Э ксперт ное  
наблю дение вы полнения  
практ ических работ )
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3 .4 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

К о д  Н а и м е н о в а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к /О б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н ы е  д и с ц и п л и н ы

2 0 2  г.
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С О ДЕРЖ АН И Е

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

« К о д  Н а и м е н о в а н и е »

1.1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :

Учебная дисциплина «Код Наименование» является обязательной частью наименование 
цикла ОПОП-П по профессии/специальности Тип Код Наименование.

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК____.

1.2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения

и знания
Код 

ПК, ОК

Код
умений

Умения Код
знаний

Знания

П К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

П К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

О К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

О К  N У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

У Х.Х.ХХ Формулировка умения З Х.Х.ХХ Формулировка знания

2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем  образовательн ой  програм м ы  учебн ой  дисци плин ы *

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки

в т. ч.:

теоретическое обучение *

лабораторные работы (если предусм от рено) *

практические занятия (если предусм от рено) *

курсовая работа (проект) (если предусм от рено для специальност ей) *

С ам ост оят ельная р а б о т а -

П ром еж уточн ая аттестация *
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н аим енован и  е 
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  
организации деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / в том  
числе в ф орм е  
пр актической  

подготовки , акад. ч

К оды  ком петенций, 
ф орм ированию  которы х  

сп особствует элем ент  
програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4

Раздел  N. Н аим енован ие р аздела часы  / часы

Т ем а Х .Х . 
Н аим енование

С одерж ание часы П К  N , П К  N .  

О К  N , О К  N .  

К К  N , К К  N .

З Х .Х .Х Х  

У  Х .Х .Х Х  

Н  Х .Х .Х Х

1. Формулировка ... часы

2.Ф ормулировка... часы

В том чи сле практических зан ятий  и 
лабораторн ы х работ

С ум м а часов
ПК N , ПК N .  

ОК N , ОК N .  

КК N , КК N .

З Х .Х .Х Х  

У  Х .Х .Х Х  

Н  Х .Х .Х Х
1. Формулировка . Часы на данное  

занят ие

2. Ф орм ул ировка.
Часы на данное  
занят ие

С ам остоятельная р абота обучаю щ ихся

1.......

n. ...

Часы

ПК N , ПК N .  

ОК N , ОК N .  

КК N , КК N .

З Х .Х .Х Х  

У  Х .Х .Х Х  

Н  Х .Х .Х Х

К урсовой  проект (работа)

Т ем атик а курсовы х проектов  (работ) 

1. . ..

*
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О бязательны е ауди торны е учебн ы е занятия по курсовом у проекту  
(работе!

1. . ..

*

С ам остоятельная учебная работа обучаю щ егося  над курсовы м  проектом  
(работой)

1. .

*

П ром еж уточн ая аттестация *

Всего: Сумма должна быть 
равна строке 
«Дисциплина» графа 3 
п. 5.1 ОПОП-П
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . Д ля реал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  
сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения:

К а б и н ет  «______________________________________________»,
н а и м е н о в а н и е  к а б и н е т а  и з  у к а з а н н ы х  в  п . 6 .1  О П О П - П

осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  
п о  п р о ф е с с и и /с п е ц и а л ь н о с т и .

В  с л у ч а е  н е о б х о д и м о с т и :
Л аборатори я  __________________________  (н а и м е н о в а н и я  л а б о р а т о р и и  и з  у к а з а н н ы х  в  п.

6 .1  О П О П -П ),  осн ащ ен н ая  н е о б х о д и м ы м  для р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  
о б о р у д о в а н и ем , п р и в еден н ы м  в п. 6 .1 .2 .3  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  да н н о й  п р о ф е с с и и  
(с п е ц и а л ь н о с т и ).

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
для и спол ьзован ия
в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  
ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатны х  
и здан и й
и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  
новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

В  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м е  п р и в о д и т с я  п е р е ч е н ь  п е ч а т н ы х  о б р а з о в а т е л ь н ы х  
и зд а н и й , р е к о м е н д у е м ы х  Ф У М О  С П О  д л я  и с п о л ь з о в а н и я  в  о б р а з о в а т е л ь н о м  п р о ц ес се .

3 .2 .2 .  О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

П р и в о д и т с я  п е р е ч е н ь  э л е к т р о н н ы х  о б р а з о в а т е л ь н ы х  и з д а н и й  (Э У М К , П У М ) д л я  
и с п о л ь з о в а н и я  в  о б р а з о в а т е л ь н о м  п р о ц е с с е  д л я  о б у ч а ю щ и х с я .

3 .2 .3 .  Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и  (п р и  н е о б х о д и м о с т и )

1. ...
П р и в о д я т с я  н а и м е н о в а н и е  и  д а н н ы е  п о  п е ч а т н ы м  и  э л е к т р о н н ы м  и н ф о р м а ц и о н н ы м  

р е с у р с а м , н о р м а т и в н ы м  д о к у м е н т а м , п р и м е н е н и е  к о т о р ы х  н е о б х о д и м о  д л я  о с в о е н и я  д а н н о й  
д и с ц и п л и н ы , а  т а к ж е  э л е к т р о н н ы е  р е с у р с ы  (н е  у ч е б н ы е  и зд а н и я ).



134

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Результ ат ы обучения К рит ерии оценки М ет оды оценки

П е р е ч е н ь  зн а н и й , о с в а и в а е м ы х  
в  р а м к а х  д и с ц и п л и н ы

Д а е т с я  о п и с а н и е  
х а р а к т е р и с т и к и  
д е м о н с т р и р у е м ы х  зн а н и й , 
к о т о р ы е  м о г у т  б ы т ь  
п р о в е р е н ы

К а к и м и  п р о ц е д у р а м и  
п р о и з в о д и т с я  о ц е н к а

П е р е ч е н ь  у м е н и й , о с в а и в а е м ы х  
в  р а м к а х  д и с ц и п л и н ы

Д а е т с я  о п и с а н и е  
х а р а к т е р и с т и к и  
д е м о н с т р и р у е м ы х  у м е н и й

Н а п р и м е р :  О ц е н к а  
р е з у л ь т а т о в  в ы п о л н е н и я  
п р а к т и ч е с к о й  р а б о т ы

Э к с п е р т н о е  н а б л ю д е н и е  
з а  х о д о м  в ы п о л н е н и я  
п р а к т и ч е с к о й  р а б о т ы
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П р и л о ж е н и е  1

к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

М а т р и ц а  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а

4 3 .0 1 .0 9  П овар ,к он ди тер

2023 г.
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П р и л о ж е н и е  1

к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

М а т р и ц а  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а

4 3 .0 1 .0 9  П овар ,к он ди тер

2023 г.
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В иды  деятельности  в соответстви и с Ф ГО С  СП О  
по проф ессии 4 3 .0 1 .0 9  П о в а р , к о н д и т е р

Т рудовы е ф ункции в соответствии с 
проф ессион альны м и стандартам и (или ины м и  

норм ативны м и док ум ен там и)

П р и гот ов л ен и е  
и п од готов к а  к 

р еал и зац и и  
пол уф абри к ато  

в для бл ю д, 
кулинарны х  

и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  

ассор ти м ен та

П р и гот ов л ен и е  
, оф о р м л ен и е и 

п од готов к а  к 
р еал и зац и и  

гор ячих бл ю д , 
кулинарны х  

и здел и й , 
зак усок

р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

П р и гот ов л ен и е  
, оф о р м л ен и е и 

п од готов к а  к 
реал и зац и и  
х о л о д н ы х  

бл ю д ,
кулинарны х

и здел и й ,
зак усок

р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

П р и гот ов л ен и е  
, оф о р м л ен и е и 

п од готов к а  к 
р еал и зац и и  
х о л о д н ы х  и 

горячих  
сл адк и х  бл ю д, 

десер тов , 
напитков  

р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П ри готов л ен и е  
, оф о р м л ен и е и 

п од готов к а  к 
р еал и зац и и  

х л еб о б у л о ч н ы х  
, м уч ны х  

к он ди тер ск и х  
и здел и й р а зн о о  

б р азн ого  
ассор ти м ен та

3 3 .0 1 1  П о в а р
ОТФ А Т Ф  А /0 1 .3 П К  1.1 П К  2.1 П К  3.1 П К  4.1

Приготовление блюд, напитков и 
кулинарных изделий под  
руководством повара

Т Ф  А /0 2 .3 П К  1.2 П К  2 .2 П К  3 .2 П К  4 .2

ОТФ В Т Ф  В /0 1 .4 П К  1.1 П К  2.1 П К  3.1 П К  4.1

Приготовление блюд, напитков и П К  1.3 П К  2.3 П К  3.3 П К  4.3

кулинарных изделий П К  1.4 П К  2 .4 П К  3 .4 П К  4 .4

Т Ф  В /0 2 .4
П К  2 .5 П К  3.5 П К  4 .5

П К  2 .6 П К  3 .6

П К  2 .7

П К  2 .8

3 3 .0 1 0  К о н д и т е р

О Т Ф  А Т Ф  А /0 1 .3 П К  5.1
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И зго т о в л ен и е теста, 
п ол уф абри катов , к он ди тер ск ой  и 
ш ок ол ад н ой  п р одук ц и и  п о д  
р ук о в о д ст в о м  к он ди тер а

П К  5 .2

Т Ф  A /0 2 .3 П К  5 .2

О Т Ф  В
И зго т о в л ен и е теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , п р и готов л ен и е  
д есер тов , к он ди тер ск ой  и 
ш ок ол ад н ой  п р одук ц и и  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

Т Ф  B /0 1 .4 П К  5.1

П К  5 .2

Т Ф  В /0 2 .4

П К  5 .4

П К  5.5

3 3 .0 1 4  П е к а р ь

ОТФ А

Изготовление хлебобулочных изделий 
под руководством пекаря

Т Ф  А /0 1 .3 П К  5.1

Т Ф  A /0 2 .3 П К  5 .2

ОТФ В

Изготовление, презентация и продажа 
хлебобулочных изделий

Т Ф  B /0 1 .4 П К  5.3

Т Ф  B /0 2 .4 П К  5.3

Т Ф  B /0 3 .4 П К  5.3

Т Ф  B /0 4 .4 П К  5.3

Т Ф  B /0 5 .4 П К  5.3

О бозначения: ПС -  профессиональный стандарт; ОТФ -  обобщ енная трудовая функция; ТФ -  трудовая функция
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П р и л о ж е н и е  2 . П р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  м о д у л е й

П р и л о ж ен и е 2.1  

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

« 4 3 .0 1 .0 9 »  П овар, к он ди тер »

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М .0 1  П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е  И  П О Д Г О Т О В К А  К  Р Е А Л И З А Ц И И  
П О Л У Ф А Б Р И К А Т О В  Д Л Я  Б Л Ю Д , К У Л И Н А Р Н Ы Х  И З Д Е Л И Й , Р А З Н О О Б Р А З Н О Г О

А С С О Р Т И М Е Н Т А »

О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  год
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1 .О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  01 П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  б л ю д ,  
к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а »

1.1. Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я
В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я  обу ч а ю щ и й ся  д о л ж ен  осв ои ть  о сн о в н о й  
вид дея т ел ь н ости  «П р и гот ов л ен и е и п одготов к а  к р еал и зац и и  п ол уф абри к атов  для бл ю д, 
кулинарны х и здел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та»  и со о т в ет ст в у ю щ и е ем у  о б щ и е  
к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петенции:
1 .1 .1 . П е р е ч е н ь  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н а и м е н о в а н и е  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

ОК 1
В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

ОК 2
О сущ ествл ять поиск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

ОК 3
П ланировать и реализовы вать со б ст в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и л и ч н остн ое  
развитие, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тель н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
испол ьзовать зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в различн ы х ж и зн ен н ы х си туац и я х

ОК 4 Э ф ф ек ти в н о в заи м одей ств ов ать  и р аботать в коллективе и к ом ан де

ОК 5
О сущ ествл ять у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о с т е й  соц и ал ь н ого  и к ул ьтур н ого контекста

ОК 6

П роявлять гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  п ози ц и ю , д ем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  тр ади ц и он н ы х об щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н остей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет ом  гар м он и зац и и  м еж н ац и он ал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , прим енять  
стандарты  ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов ед ен и я

ОК 7
С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять  
зн ани я  о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  бер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац и я х

ОК 8
И сп ол ь зов ать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  для сохр ан ен и я  и ук р еп л ен и я  здор ов ья  
в п р о ц ессе  п р оф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  и п о д д ер ж а н и я  н е о б х о д и м о г о  уровн я  
ф и зи ч еск ой  п о д го то в л ен н о сти

ОК 9 И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тельн ости .

ОК 10
П ользоваться  п р о ф есси о н а л ь н о й  док у м ен та ц и ей  на го су д а р ст в ен н о м  и и н остр ан н ом  
язы ках

ОК 11
И сп ол ь зов ать  зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси он ал ь н ой  с ф е р е .

1 .1 .2 . П е р е ч е н ь  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н аи м ен ов ан и е в идов  дея т ел ь н ости  и п р оф есси он ал ь н ы х ком п етен ц и й

ВД 1 «П р и гот ов л ен и е и п одготов к а  к р еал и зац и и  пол уф абри катов  для бл ю д , кулинарны х  
и здел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та»

П К  1.1 П одготавливать р а б о ч ее  м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, и сх о д н ы е м атериалы  для  

обр аботк и  сы рья, п р и готовлени я  п ол уф абри к атов  в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и
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реглам ентам и

П К  1.2 О сущ ествл ять обр аботк у , п од готов к у  ов ощ ей , грибов , ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья, мяса, до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика

П К 1.3 П р ов оди ть  п р и готов л ен и е и п од готов к у  к реал и зац и и  п ол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для б л ю д , кулинарны х и зд ел и й  из ры бы  и н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья

П К  1.4 П р ов оди ть  п р и готов л ен и е и п од готов к у  к р еал и зац и и  п ол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для б л ю д , кулинарны х и зд ел и й  из мяса, дом аш н ей  
птицы , ди чи , кролика

1 .1 .3 . В  р е з у л ь т а т е  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  о б у ч а ю щ и й с я  д о л ж е н :

В л адеть
навы ками

Н  1.1.01 в п о д го т о в к е , у б о р к е  р а б о ч его  м еста

Н  1 .1 .02
п о д го т о в к е  к р аб о те , б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  т е х н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  ин вентаря, и н ст р ум ен т ов , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и б о р о в

Н  1.2.01
обр аботк а  тр ади ц и он н ы х видов  ов ощ ей , гр ибов , ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья, птицы , дичи.

Н  1.3.01
п р и готов лен и е, п ор ц и он и р ов ан и е (к ом п лектовани е), упаковка на  
вы нос х р а н ен и е п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

Н  1 .3 .02 В е д е н и е  расчётов  с п отр еби тел ям и

Н  1.4.01
п р и готов лен и е, п ор ц и он и р ов ан и е (к ом п лектовани е), упаковка на  
вы нос, хр ан ен и я  п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

Н  1 .4 .02 В е д е н и е  расчётов  с п отр еби тел ям и
У м еть У  1.1 .01 П одготавл ивать р а б о ч ее  м есто

У  1 .1 .02 вы бирать, б е з о п а с н о  эк сп л уати р ов ать  о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  ин вентарь, и н стр ум ен ты , в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  в со о т в ет ст в и и  с и н стр ук ц и ям и  и р егл ам ен там и

У  1.2 .01 со б л ю д а т ь  правила соч ета ем о ст и , в заи м озам ен я ем ости , 
р ац и он ал ьн ого  и сп ол ьзов ан и е сы рья и п р одук тов , п од готов к а  и 
п р и м ен ен и я  пр яности  и приправ

У  1.3 .01 вы бирать, прим енять, к ом бин ир овать м етоды  обр аботк и  сырья, 
п р и готовлени я  пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , собл ю дат ь  
сроки  и хр анен ия

У  1.4 .01 вы бирать, прим енять, ком бин ир овать м етоды  о б р аботк и  сырья, 
п р и готовлени я  пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , собл ю дат ь  
сроки  и хр анен ия

Знать 3 1.1 .01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  б е зо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  и л и ч н ой  ги ги ены  в ор ган и зац и я х  
питания;

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, правила б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  
т е х н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я  и правила у х о д а  за  ним;

3 1.2 .01 тр еб о в а н и е к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  ов ощ ей , грибов , 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, птицы , ди чи , пол уф абри каты  из них.

3 1.3 .01 р ецептуры , м ет о д а  обр аботк и  сы рья, пр и готовлени я  пол уф абри катов
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3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е п отер ь при обр а б о тк е  сы рья и п р и готов лен и и  
п ол уф абри катов

З 1.4 .01 р ецептуры , м ет о д а  обр аботк и  сы рья, пр и готовлени я  пол уф абри катов
З 1 .4 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е п отер ь при обр а б о тк е  сы рья и п р и готов лен и и  

п ол уф абри катов

1.2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в  н а  о с в о е н и е  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я :  
в сего  - 5 1 0  ч а со в ,

в т о м  ч и сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  40  

из ни х на о св о ен и е  М Д К  104  

в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота  6 

практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  3 2 4  

п р ом еж уточ н ая  аттестация 36
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К о д ы  п р о ф е с с и о н а 
л ь н ы х  и  о б щ и х  

к о м п е т е н ц и й

Н а и м е н о в а н и я
р а зд е л о в

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о
м о д у л я

В с е г о
ч а с о в

П р а к т и ч е с к
ая

п о д г о т о в к а

О б ъ е м  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я , а к .ч а с П р а к т и к и

О б у ч е н и е  п о  М Д К
у ч е б н а я

п р о и зв о д
с т в е н н а я

в сег о

л а б о р а т о р н ы е  
р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  
за н я т и я

с а м о с т о я т
е л ь н а я
р а б о т а

П р о м е ж
у т о ч н а я
а т

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
П К  1.1, П К 1 .2 ,
П К 1 .3 ,П К 1 .4
О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3 ,О
К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0 6 ,О К 0
7 ,О К 0 8 ,О К 0 9 ,О К 1 0 ,
О К 11 ,К К  1,К К 2,К К 3,
К К 4,К К 5

М Д К .0 1 .0 1 . 
О рганизация  
пр иготовления, 
п од готов к и  к 
р еал и зац и и  и 
хр анен ия  
кулинарны х  
п ол уф абри катов

36 10 2 4 10 2

П К  1.1, П К 1 .2 ,
П К 1 .3 ,П К 1 .4
О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3 ,О
К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0 6 ,О К 0
7 ,О К 0 8 ,О К 0 9 ,О К 1 0 ,
О К 11 ,К К 1 ,К К 2 ,К К 3 ,
К К 4,К К 5

М Д К .0 1 .0 2
П р о ц ессы
пр иготовления,
п од готов к и  к
р еал изац ии
кулинарны х
п ол уф абри катов

114 30 80 30 4

У ч ебн ая  практика 144 144

П р ои зв одств ен н ая
практика

180 180

П ром еж уточ н ая
аттестация

36

В сег о : 4 7 4 /5 1 0  40 104 40 6 144 180
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  П М .0 1  П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  п о л у ф а б р и к а т о в  
д л я  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а ______________________________________ _________________ _______________ _______________

Н а и м е н о в а н и е  р а зд е л о в  и  
т е м  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  

м о д у л я  (П М ),  
м е ж д и с ц и п л и н а р н ы х  

к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а , л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я , с а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м ,
а к а д .ч /в

ф о р м е
п р а к т и ч е с к

ой
п о д г о т о в к и ,  

а к а д  ч

К о д  П К ,  
О К

К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5
Р а з д е л  1. О р г а н и з а ц и я  р а б о т ы  п о в а р а  п о  о б р а б о т к е  с ы р ь я , п р и г о т о в л е н и ю  и  п о д г о т о в к и  к  
р е а л и з а ц и и  п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  р а з н о о б р а з н о г о

3 6 (1 0 /2 )

М Д К .0 1 .0 1 . О р г а н и з а ц и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  х р а н е н и я  к у л и н а р н ы х  
п о л у ф а б р и к а т о в

36

Т ем а 1.1.
Х арактеристик а п р о ц ессо в  

о б р аботк и  сы рья и 
п р и готовлени я  

п ол уф абри к атов  из н и х

С о д ер ж ан и е
П К 1 .1 ,О К 0

1-
0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .2 .0 1
У 1 .2 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .2 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  цикл обр аботк и  сы рья и при готовлени я  
п ол уф абри к атов  из него. Х арактеристика, п осл едов ат ел ь н ость  этап ов  
К ласси ф ик аци я, характери стик а сп о со б о в  кул и нарной  обр аботк и  сырья, 
пр и готовлени я  п ол уф абри к атов  из н его  
О рганизация хр ан ен и я  сы рья и готовы х пол уф абри катов

4

Т е м а  1.2. С о д е р ж а н и е
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О р г а н и з а ц и я  и  
т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  
р а б о т  п о  о б р а б о т к е  
о в о щ е й  
и г р и б о в

О рганизация п р о ц есса  м ехан и ч еск ой  к ул и нар ной  обр аботк и , нарезки  
ов ощ ей  и грибов. Т ех н ол оги ч еск и й  цикл, характеристика, 
п осл едов ат ел ь н ость  этап ов. Т ребован и я  к ор ган и зац и и  р а боч и х  мест. 
В и ды , н азначени е, правила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов , и сп ол ь зуем ы х для обр аботк и  
и нарезки различны х видов ов ощ ей  и грибов.
О рганизация хр ан ен и я  обр аботан н ы х о в ощ ей  и гр и бов  в охл аж д ен н ом , 
за м о р о ж ен н о м , в ак уум и р ован н ом  виде.
С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к со д ер ж а н и ю  р а боч и х  м ест, 
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов , п осуды , правила у х о д а  за  
ним и

4

П К 1 .1 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .1 .0 1
У 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1.

О рганизация р а б о ч его  м еста  повара п о  обр аботк е , нар езк е ов ощ ей  и 
гр и бов »

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2
«О тр аботк а  б езо п а сн ы х  пр и ем ов  эк сп л уатац и и  м ехан и ч еск ого  
об о р у д о в а н и я  в
п р о ц ессе  обр аботк и , нарезки ов ощ ей  и грибов  
(к ар тоф ел еоч и сти тел ь н ой  м аш ины , ов ощ ер езк и )

2

П К 1 .1 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .1 .0 1
У 1 .1 .0 1
З 1 .1 .0 1

З 1 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3
«О тр аботк а  б езо п а сн ы х  пр и ем ов  эк сп л уатац и и

П К 1 .1 ,О К 0
1- Н 1 .1 .0 1

м ехан и ч еск ого  о б о р у д о в а н и я  в
п р о ц ессе  обр аботк и , нарезки ов ощ ей  и грибов  
(к ар тоф ел еоч и сти тел ь н ой  м аш ины , ов ощ ер езк и )

2 0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

У 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 2

С о д е р ж а н и е
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Т е м а  1.3.
О р г а н и з а ц и я  и  
т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  
р а б о т  п о  о б р а б о т к е  р ы б ы  
и н е р ы б н о г о  в о д н о г о  
с ы р ь я , п р и г о т о в л е н и ю  
пол уф абри к атов  из н и х

О рганизация п р о ц есса  м ехан и ч еск ой  к ул и нар ной  обр аботк и  рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, п р и готовлени я  п ол уф абри к атов  из них. 
Т ребован ия к ор ган и зац и и  р абоч и х  м ест. П равила б езо п а сн о й  
ор ган и зац и и  р абот
В и ды , н азначени е, правила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  тех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , нвентаря, и н стр ум ен тов , и сп ол ь зуем ы х для обр аботк и  
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья и пр и готов лен и я  пол уф абри к атов  из 
ни х

4

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

О рганизация хр ан ен и я  о б р а б о т а н н о й  ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья в 
охл а ж д ен н о м , за м о р о ж ен н о м , в ак уум и р ован н ом  виде. 
С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к со д ер ж а н и ю  р а б о ч и х  м ест, 
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов , п о су д ы , правила у х о д а  за  
ним и

2

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

В  т о м  ч и сл е л абор атор н ы х р абот
Л абораторн ая  р абота  1
« П о д б о р  и р а зм ещ ен и е о бор удов ан и я , инвентаря, п о су д ы  для  

п р о ц ессо в  о б р аботк и  и п р и готовлени я  пол уф абри катов  из рыбы. 
О св о ен и е правил б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  р ы бооч и сти тел ь н ой  
маш ины , м я сорубк и ».

2

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

Л абораторн ая  р абота  2
« П о д б о р  и р а зм ещ ен и е обор у д о в а н и я , инвентаря, п о су д ы  для  

п р о ц ессо в  о б р аботк и  и п р и готов лен и я  пол уф абри к атов  из рыбы. 
О св о ен и е правил б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  р ы бооч и сти тел ь н ой  
маш ины , м я сорубк и

2

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

С о д ер ж ан и е
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Т е м а  1.4.
О р г а н и з а ц и я  и  
т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  
р а б о т  п о  о б р а б о т к е  
м я с н ы х  п р о д у к т о в ,  
д о м а ш н е й  п т и ц ы , д и ч и ,  
к р о л и к а , п р и г о т о в л е н и я  
п о л у ф а б р и к а т о в  и з  н и х

О рганизация п р о ц есса  м ехан и ч еск ой  к ул и нар ной  обр аботк и  м ясны х  
п р одук тов , до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика, при готовлени я  
п ол уф абри к атов  из них. Т ребован ия к ор ган и зац и и  р а боч и х  мест. 
П равила б езо п а сн о й  ор ган и зац и и  работ.

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-
0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

В и ды , н азначени е, правила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  тех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов , и сп ол ь зуем ы х для обр аботк и  
м ясны х п р одук тов , до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика и при готовлени я  
п ол уф абри к атов  из них.

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-
0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1.4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

О рганизация хр ан ен и я  о б р аботан н ы х м ясны х п р одук тов , до м а ш н ей  
птицы , ди ч и , кролика, п ол уф абри к атов  из н и х  в охл аж д ен н ом , 
за м о р о ж ен н о м , в ак уум и р ован н ом  виде.

2

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

П ри м ерн ая  тем ати ка сам остоя т ел ь н ой  у ч еб н о й  р аботы  при и зуч ен и и  
р аздел а  1.
1. С и стем ати ческая  п р ор аботк а к он сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и 
сп ец и ал ьн ой  литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  
п р еп одав ател ем ).
2. Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп рав очн ой  
л и тературой .
3. П одгот ов к а  к практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзован и ем  
м ето д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп рав оч н ой  
литературы , норм ативны х док ум ен тов .
4. С остав л ен и е сх ем , табл и ц , п осл ед о в а т ел ь н о стей  дей стви й , 
п р о в ед ен и е ср ав н и тел ьн ого  анализа характери стик  различны х видов  
т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я .

2
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5. С бор  ин ф ор м ац и и , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  сети  И н тер н ет , ее  
анализ, си стем ати зац и я  о  новы х ви дах  т ех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов , п осуды , сп о со б а х  их  
б езо п а сн о й  эк спл уатац ии , правилах у х о д а  за  ни м и и п одготов к а  
со о б щ ен и й  и п р езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р , в т о м  ч и сл е с 
и сп ол ь зов ан и ем  ф едер ал ьн ы х ци ф р овы х и н ф о р м а ц и о н н о 
обр азов ател ьн ы х р есур сов .
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х  
задач  п о  ор ган и зац и и  р а боч и х  м ест.
8. П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

Р а з д е л  м о д у л я  2 . О б р а б о т к а  с ы р ь я  и  п р и г о т о в л е н и е  п о л у ф а б р и к а т о в  и з  н е г о
1 1 4 (3 0 /4 )

М Д К  0 1 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  к у л и н а р н ы х  п о л у ф а б р и к а т о в 114

Т е м а  2 .1
О б р а б о т к а , н а р е з к а ,  
ф о р м о в к а  о в о щ е й  и  
г р и б о в

С о д ер ж ан и е
К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , осн ов н ы е характеристики, пищ евая  
ц ен н ость , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия , к ул и нар ное  
н азн ач ен и е тр ади ц и он н ы х в идов  ов ощ ей , грибов 4

П К 1 .1 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .1 .0 1
У 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  м ехан и ч еск ой  к ул и нар ной  обр аботк и , 
нарезки к л убн еп л одов , к ор н еп л одов , капустны х, луковы х, п л одов ы х, 
сал атн о-ш п и н атн ы х овощ ей , зел ен и , грибов . Ф орм ы  нарезки, 
к ул и н ар н ое н азначени е. П одгот ов к а  ов ощ ей  и гр и бов  к ф арш ированию , 
сп о со б ы  м и н и м и зац и и  о т х о д о в  при обр а б о тк е  и нарезке. 
П р ед о х р а н ен и е  от  п от ем н ен и я  о б р а б о т а н н о го  картоф еля, грибов . 
У д а л ен и е и зл и ш н ей  гор ечи  у  некоторы х видов ов ощ ей  и грибов. 
К у л и н ар н ое
и сп ол ьзован и е, тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я , сроки  хр ан ен и я  и 
р еал и зац и и  обр аботан н ы х ов ощ ей , п л одов

4

П К 1 .1 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .1 .0 1
У 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 2
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Х р ан ен и е, п од готов к а  к р еал и зац и и  обр аботан н ы х ов ощ ей , грибов. 
П равила охл аж ден и я , зам ораж и ван ия, вакуум и рован ия обр аботан н ы х и 
н ар езанн ы х ов ощ ей , п л одов , грибов . Т ребован и я  к качеству, 
б езо п а сн о ст и  обр аботан н ы х ов ощ ей  и грибов. У сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  обр аботан н ы х охл аж ден н ы х, зам ор ож ен н ы х, 
вакуум и рован ны х ов ощ ей , п л одов , гр ибов

2

П К 1 .1 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .1 .0 1
У 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 1
3 1 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 П К 1 .1 ,О К 0

Н1 1 01
О бработк а  и нарезка картоф еля и д р у ги х  к л убн еп л одов . Защ ита от 1- У1 1 01
п отем н ен и я  о б р а б о т а н н о го  картоф еля. О бработка, нарезка к ор н еп л одов 2 0 4 ,О К 0 7 ,О

З1 1 01
К 1 0 ,О К 1 1 , о 1 1 ПО
К К 3,К К 5

З 1 .1 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4 П К 1 .1 ,О К 0 тт 1 1 fjl
О бработк а  капустны х, луковы х, сал атн о-ш п ин атн ы х ов ощ ей  и зелен и . 1-

Н 1 .1 .0 1  
V1 1 Л1

П одгот ов к а  б ел ок оч ан н ой  капусты  к ф арш ирован ию  и для 2 0 4 ,О К 0 7 ,О
У 1.1.01  
o i 1 П1

пр и готовлени я  гол убц ов  и ш ницеля к ап устн ого , кап устны х ш ариков. К 1 0 ,О К 1 1 ,
З 1 .1 .0 1
З1 1 02

К К 3,К К 5
С о д е р ж а н и е

Т е м а  2 .2 . К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , осн ов н ы е характеристики, пищ евая П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
О б р а б о т к а  р ы б ы  и ц ен н ость , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия , к ул и нар ное 1- Н 1 .3 .0 2
н е р ы б н о г о  в о д н о г о н азн ач ен и е ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья. О рганолеп тич еск ая  оценка 4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
с ы р ь я качества и б езо п а сн о ст и  ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья. К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1

К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

С п о со б ы  п од готов к и  ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья к обработке:
П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1

разм ор аж и в ан и е за м о р о ж ен н о й , вы м ачивание со л ен о й  рыбы.
1- Н 1 .3 .0 2

4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2
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С п о со б ы  раздел к и  ры бы  с костны м  ск ел етом  (чеш уй чатой , 
бесч еш уй ч ат ой , ок р угл ой  и п л оск ой  ф орм ы ), п осл едов ател ьн ость  
пр и готовлени я  о б р а б о та н н о й  ры бы  в ц ел ом  и п л астован н ом  виде. 
С п о со б ы  м и н и м и зац и и  отх о д о в . Т ребован ия к качеству, б езо п а сн о ст и  
о б р а б о т а н н о й  ры бы , усл ов и я  и сроки  хр анен ия  о б р а б о т а н н о й  рыбы.

4

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

С п о со б ы  о б р аботк и  н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья, сп о со б ы  м и н и м и зац и и П К 1 .3 ,О К 0
Н 1 .3 .0 1

отх о д о в . Т ребован и я  к качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хр анен ия  н ер ы бн ого 1- Н 1 3 02
в о д н о го  сырья

4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

С о д е р ж а н и е
К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , к ул и нар ное назн ач ен и е пол уф абри катов П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1

Т е м а  2 .3 из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья. 1- Н 1 .3 .0 2
П р и г о т о в л е н и е 4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
п о л у ф а б р и к а т о в  и з  р ы б ы К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1

К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2
П р и гот ов л ен и е п ол уф абри к атов  из рыбы: туш ка с гол овой , туш ка б ез

П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
головы , «кругляш и », п ор ц и он н ы й  к усок  н еп л астован н ой  ры бы  (стей к),

1- Н 1 .3 .0 2
4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1

К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

П р и гот ов л ен и е пол уф абри катов  из ры бы  ф и л е с к ож ей  и р ебер н ы м и
П К 1 3 О К 0 Н 1 3 01

костям и, ф и л е с к ож ей  б е з  костей , ч и стое ф иле, «бабоч к а» ,
1- Н 1 .3 .0 2

4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2
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С п о со б ы  м аринования, панирования, ф орм ован ия п ол уф абри катов  из 
ры бы

2

П К 1 .3 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .3 .0 1
Н 1 .3 .0 2
У 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 1
3 1 .3 .0 2

С п о со б ы  м аринования, панирования, ф орм ован ия п ол уф абри к атов  из П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
ры бы 1- Н 1 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

П р и гот ов л ен и е р ы бн ой  к отлетн ой  м ассы  и п ол уф абри к атов  из нее. П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
1- Н 1 .3 .0 2

4 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

П р и гот ов л ен и е кн ельн ой  м ассы  из рыбы. П ол уф абр и к ат  из кнельной П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
м ассы 1- Н 1 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  4 П К 1 .3 ,О К 0 Н 1 .3 .0 1
О бработк а  ры бы  с костны м  ск ел етом . П р и гот ов л ен и е п ор ц и он н ы х 1- Н 1 .3 .0 2
п ол уф абри к атов  из ры бы  .О бр аботк а ры бы  с костн ы м  скелетом . 2 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
П р и гот ов л ен и е п ор ц и он н ы х п ол уф абри к атов  из ры бы К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1

К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5

П К 1 3 О К 0 Н 1 .3 .0 1
О бработк а  ры бы  с костны м  ск ел етом . П р и гот ов л ен и е п ор ц и он н ы х

1- Н 1 3 02
п ол уф абри к атов  из рыбы. О бр аботк а  н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья

2 0 4 ,О К 0 7 ,О У 1 .3 .0 1
К 1 0 ,О К 1 1 , З 1 .3 .0 1
К К 3,К К 5 З 1 .3 .0 2

С о д е р ж а н и е
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Т е м а  2 .4
О б р а б о т к а , п о д г о т о в к а  
м я с а , м я с н ы х  п р о д у к т о в .

А ссо р ти м ен т , осн ов н ы е характери стик и, пищ евая ц ен н ость , тр ебов ан и я  
к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  м яса и м я сн ого  сырья. 
О рганолеп тич еск ая  оц ен к а  качества, б езо п а сн о ст и  мяса, м я сн ого  сы рья

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

П о сл ед ов ател ь н ост ь  вы полнения и характери стик а тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  м ехан и ч еск ой  кул и нарной  обр аботк и  мяса: оттаивание  
м о р о ж ен о го  мяса, обм ы ван ие, о б суш и в ан и е, кулинарны й р азр уб  туш  
к р уп н ого  р огатого  и м елк ого р огатого  скота, обвалка, зачистка, 
ж иловка. С п о со б ы  м и н и м и зац и и  о т х о д о в  в п р о ц ессе  п од готов к и  сырья  
и его  обр аботк и . Х р ан ен и е, к ул и нар ное
н азн ач ен и е частей  туш и  говядины , баранины , свинины , телятины .

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

М ехан и ч еск ая  кулинарная о бр аботк а  м ясны х пр одук тов . С п особы  
м и н и м и зац и и  о т х о д о в  в п р о ц ессе  п од готов к и  сы рья и его  обр аботки . 
Х р ан ен и е, кул и н ар н ое назн ач ен и е

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Т е м а  2 .5  
П р и г о т о в л е н и е  
п о л у ф а б р и к а т о в  и з  м я с а ,  
м я с н ы х  п р о д у к т о в

С о д е р ж а н и е
К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , к ул и нар ное назн ач ен и е пол уф абри катов  
из мяса, м я сн ого  сырья. Х арактеристик а м ето д о в  п р и готовлени я  
п ол уф абри к атов  из м яса

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр и готов лен и я  кр упнокусковы х, 
п ор ц и он н ы х, м елк окусковы х п ол уф абри к атов  из м яса говядины , 
баранины , свинины , телятины . К ул и н ар н ое назн ачен и е, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2
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Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр и готов лен и я  м я сн ой  р у б л ен о й  м ассы  с 
х л е б о м  и б ез , п ол уф абри к атов  из них. К у л и н ар н ое н азначени е, 
тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

К у л и н ар н ое н азн ач ен и е тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  п ол уф абри к атов  из м яса м елк окусковы х

2

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр и готов лен и я  р у б л ен н о й  массы . 
К у л и н ар н ое н азн ач ен и е тр еб о в а н и е к качеству.

2

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

В  т о м  ч и с л е  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т  и  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  5 ,6 ,7
П р и гот ов л ен и е кр уп нок усковы х, п ор ц и он н ы х, м елк окусковы х  
п ол уф абри к атов  из м яса

6

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  8 ,9

П р и гот ов л ен и е п ол уф абри к атов  из р у б л ен о й  м я сн ой  м ассы  с х л е б о м  и 
без.

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6 ,7
П р и гот ов л ен и е п ол уф абри к атов  из к отлетн ой  м ассы

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Т е м а  2 .6
О б р а б о т к а  д о м а ш н е й  
п т и ц ы , д и ч и , к р о л и к а

С о д ер ж ан и е
К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , характеристика, тр ебов ан и я  к качеству  

п ол уф абри к атов  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика  
Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр и готов лен и я  пор ц и он н ы х, м елк окусковы х  
п ол уф абри к атов  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика. К ул и н ар н ое  
н азн ач ен и е тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия

2

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  8 ,9
О бработк а  до м а ш н ей  птицы , п р и готов л ен и е п ор ц и он н ы х и 
м елк окусковы х п ол уф абри катов , пол уф абри катов  из ф и л е птицы 4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2
У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  10 ,11
О бработк а  до м а ш н ей  птицы , ди чи , заправка туш ек. П р и гот ов л ен и е  
к отлетн ой  м ассы  из птицы  и п ол уф абри катов  из нее.

4

П К 1 .4 ,О К 0
1-

0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,О К 1 1 ,
К К 3,К К 5

Н 1 .4 .0 1
Н 1 .4 .0 2

У 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 1
3 1 .4 .0 2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  
и з у ч е н и и  р а з д е л а  2.
1. С и стем ати ческая  п р ор аботк а к он сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и 
сп ец и ал ьн ой  литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  
п р еп одав ател ем ).
2. Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  д о к ум ен тац и ей , сп рав очн ой

4
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литературой .
3. П одгот ов к а  к практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзован и ем  
м ето д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп рав оч н ой  
литературы , норм ативны х док ум ен тов . С оставл ен и е  
п осл ед о в а т ел ь н о стей  о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х видов  сы рья и 
пр и готовлени я  п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5. С бор  ин ф ор м ац и и , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  сети  И н тер н ет , ее  
анализ, си стем ати зац и я  о  новы х ви дах  т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , 
инвентаря, ин стр ум ен тов , п осуды , новы х в и дах  сы рья, м ет о д а х  его  
к ул и нар ной  обр аботк и  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и презен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р , в т о м  ч и сл е с 
и сп ол ь зов ан и ем  ф едер ал ьн ы х ци ф р овы х и н ф о р м а ц и о н н о 
обр азов ател ьн ы х р есур сов .
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х  
задач.
8. Р еш ен и е задач  п о  р асч ету  м ассы  бр утто , в ы хода  об р а б о т а н н о го  
сы рья с у ч ет о м  сезон а , к он ди ц и и  сы рья, сп о со б а  обработки .
9. П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздел а

В С Е Г О 1 5 0 (4 0 /6 )

У ч е б н а я  п р а к т и к а  П М 0 1  в и д ы  р а б о т

1.О ценивать наличие, проверять годн ост ь  тр ади ц и он н ы х в идов  ов ощ ей , п л одов  и грибов, 

пря н остей , приправ ор ган ол еп ти ч еск и м  сп о со б о м .

2. О цени вать наличие, проверять качество ж и в ой , о х л а ж д ен н о й  и м о р о ж ен о й , а такж е со л ен о й  

ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья.

3 .О ц ен и в ать наличие, проверять качество говяж ьих четвертин , телячьих и свин ы х пол утуш , туш
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барани ны  п ер ед  р аздел к ой , к р уп нок усковы х п ол уф абри к атов  из мяса, м ясны х субп р од ук тов , 

д о м а ш н ей  птицы , ди ч и , кролика п ер ед  обр аботк ой .

4 .О брабаты вать различны м и сп о со б а м и  с у ч ет о м  р ац и он ал ьн ого  и сп ол ьзован и я  сырья, 

м атериалов, д р у ги х  р есу р со в  тр ади ц и он н ы е виды  ов ощ ей , п л одов  и гр ибов  (в р уч н ую  

и м ехан и ч еск и м  сп о со б о м ).

5 . В л ад еть  пр и ем ам и  м и н и м и зац и и  о т х о д о в  при обр а б о тк е  

сырья.

6 . Р азм ораж и вать м о р о ж ен у ю  п о т р о ш ен н у ю  и н е п о т р о ш ен у ю  р ы бу, п олуф абри каты  

п р ом ы ш л ен н ого  прои зв одств а , н ер ы бн ое в о д н о е  сы рье.

7 .О брабаты вать различны м и м етодам и  р ы бу с костны м  ск ел етом  (ч еш уй ч атую , б есч еш уй ч ат ую , 

ок р угл ой  и п л оск ой  ф орм ы ).

8 . Р азм ораж ивать, обрабаты вать, п одготавли вать различны м и сп о со б а м и  м ясо, 

м ясны е продукты , полуф абрикаты , д о м а ш н ю ю  птиц у, дичь, кролика

9 . И зм ельчать пр я н ости  и приправы  вручн ую  и м ехан и ч еск и м  сп о со б о м .

10. Г отов и ть пол уф абри каты  из ры бы  с костны м  ск ел етом  для варки, припускания, ж арки  

осн ов н ы м  сп о со б о м , на гриле, во ф р и тю р е), туш ен и я  и запекания: целая туш ка с гол овой , целая б е з  
головы ; п ор ц и он н ы е куски о б р а б о та н н о й  ры бы  п л оск ой  и ок р угл ой  ф орм ы  (стейки , кругляш и, 
п ор ц и он н ы е куски н е пл астован н ой  ры бы ); п ор ц и он н ы е куски из р азличны х в идов  филе; 
п ол уф абри каты  «м ед ал ь он » , «бабоч к а»  из п л астован ной  рыбы; пол уф абри каты  из р ы бн ой  котлетн ой  
м ассы  (рулет, котлеты ,

биточки , ф рикадельки и др .).

П .Г о т о в и т ь  пол уф абри каты  из мяса, м ясны х п р одук тов  кр уп нок усковы е, пор ц и он н ы е, 

м елкокусковы е.

12 .П р ов оди ть  заправку туш ек  до м а ш н ей  птицы , ди чи , п од готов к у  к п о с л е д у ю щ е й  теп л ов ой  
обр аботк е.

13Г отовить п ор ц и он н ы е и м елк окусковы е пол уф абри каты  из д о м а ш н ей  птицы , дичи, 

кролика.

14 .Н арезать в р уч н ую  и м ехан и ч еск и м  с п о с о б о м  различны м и ф ор м ам и, подготавли вать к 

ф арш ирован ию  тр ади ц и он н ы е виды  ов ощ ей , п л одов  и грибов.
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15.Г отови ть пол уф абри каты  из м я сн ой  р у б л ен о й  м ассы  с х л е б о м  и без.

16 .О ц ен ивать качество о бр аботан н ы х ов ощ ей , п л одов  и грибов , ры бы , мяса, м ясны х  
п р одук тов , до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика ор ган ол еп ти ч еск и м  сп о со б о м ;  

17.О хл аж дать , зам ораж и вать, вакуум ировать обр аботан н ы е овощ и, п л оды  и грибы , 

пол уф абри каты  из ры бы , мяса, м ясны х п р одук тов , д о м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика.

18 . Х р ани ть обр аботан н ы е овощ и, п л оды  и грибы , пр едохран я ть от  п отем н ен и я  

обр аботан н ы е ов ощ и  и грибы , удал ять и зл и ш н ю ю  горечь.

19 . Х р ани ть об р а б о та н н у ю  р ы бу, м ясо, м ясны е продукты , до м а ш н ю ю  птицу, дичь, 

кролика и пол уф абри каты  из н и х в о х л а ж д ен н о м  и за м о р о ж ен н о м  виде.

2 0 . П ор ц и он и р ов ать  (ком плектовать) о б р а б о т а н н о е  сы рье, пол уф абри каты  из него.

2 1 . У паковы вать на вы нос или для транспортирования.

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  П М 0 1  в и д ы  р а б о т

1.О ценка наличия, вы бор, оц ен к а ор ган ол еп ти ч еск и м  с п о с о б о м  качества и соответстви я  сырья, 

осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  тех н о л о ги ч еск и м  требовани ям . 

2 .О ф о р м л ен и е заявок на сы рье, продук ты , материалы , проверка п о  нак ладной соответстви я  

заявке п ер ед  началом  работы .

3.О р ган и зац и я  р а боч и х  м ест, у б о р к а  р а б о ч и х  м ест  в п р о ц ессе  пр и готов лен и я  с у ч ет о м  

ин струк ци й  и реглам ентов , стандартов  чистоты

4.О б р а б о тк а  ов ощ ей , грибов , ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья, мяса, м ясны х пр одук тов , 

до м а ш н ей  птицы , ди ч и , кролика различны м и м етодам и.

5 . Н арезка, ф орм овк а ов ощ ей , гр ибов , п р и готов л ен и е отдел ь н ы х к ом п он ен тов  и пол уф абри катов  из 

ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья, мяса, м ясны х п р одук тов , д о м а ш н ей  птицы. дичи, кролика  

различны м и м етодам и.

6 . П одгот ов к а  к х р а н ен и ю  (в акуум ир ование, о х л а ж д ен и е, зам ор аж и ван и е), п ор ц и он и р ов ан и е  

(к ом п лек тов ан и е), упаковка для отп уск а  на вы нос, транспортирования.

7 . Х р а н ен и е о б р а б о т а н н о го  сырья, п ол уф абри к атов  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, мяса, 

м ясны х п р одук тов , до м а ш н ей  птицы. ди ч и , кролика с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  п о  б езо п а сн о ст и
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о б р а б о т а н н о го  сы рья и гот ов ой  пр одук ци и .

8 . П о р ц и он и р ов ан и е (к ом п лек тов ан и е) о б р а б о т а н н о го  сырья, пол уф абри к атов  из него.

9 . В е д е н и е  расчетов  с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е на вы нос

В С Е Г О 4 7 4
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Г Р А М М Ы  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м ещ ен и я :
К а б и н ет  « Т ех н о л о ги я  кул и н ар н ого  и к он ди тер ск ого  прои зв одств а , осн ащ ен н ы е в 
соотв етств и и  с п .6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кон ди тер . У ч ебн ая  кухня р есторан а, осн ащ ен н ая  в соот в етст в и и  с п. 6 .2 .1 . 
обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 образовательной

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
3.2. И нф орм ационное обеспечение реализации  программы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  д о л ж ен  
им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есурсы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е п ечатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3.2.1. О сновные печат ны е и элект ронны е издания

1. Б ессар абов , Б. Ф. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  яиц  и м яса птицы  на
пр ом ы ш л ен н ой  осн ове: у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Б. Ф. Б ессар абов , А . А . К ры канов, Н . П. 
М огил ьда. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  3 3 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 9 9 2 -6 . —  Т екст  
:электронны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 9 2 5  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

2. Д олганова, Н . В . М и к р о б и о л о ги ч еск и е осн ов ы  т ех н о л о ги и  пер ер аботк и
ги др оби он тов: у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . В . Д олган ов а, Е. В . П ер ш и на, З. К. Х асанова. 
—  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 5 1 6 -3 . —  Т ек ст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 4 2  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

3. Д он ч ен к о , Л. В . К он ц еп ц и я  Н А С С Р  на м алы х и ср ед н и х  предприятиях: 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. В . Д он ч ен к о , Е. А . О льховатов. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 5 7 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек т р о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 4 4  (дата  обращ ения: 
2 4 .0 2 .2 0 2 1 ) . —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

4. Зайцева, Е. А . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы , мяса, д о м а ш н ей  птицы. 
П рактикум  для о б у ч а ю щ и х ся  п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер »  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Е. А . 
Зайцева, Н . В . П уш и н а, Ж . В . М ор озов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  176 с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -4 1 2 6 -6 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  
си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 2 1 2  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  
Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

5. Зуев , Н . А . Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  м я сн ой  пром ы ш л ен н ости . 
М я со р у б к и  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . А . Зуев , В . В . П ел ен к о . —  С ан к т-П етер бур г : 
Л ань, 2 0 2 0 . —  80  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 8 9 5 -0 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 6 4 2  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

6. К ахик ало, В . Г. З в ер о в о д ств о  и кролик оводство. П рак ти ч еск ое р ук о в о д ст в о  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  В . Г. К ахик ало, О. В . Н азар чен ко, А . А . Б аландин . —  2 -е  и зд .,
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стер. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 1 . —  328  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -7 1 1 6 -4 . —  Т ек ст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 5 6 8 1  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

7. К ахик ало, В . Г. Т ех н о л о ги и  кр ол ик оводства : у ч еб н и к  для сп о  /  В . Г.
К ахикало, О. В . Н азар чен ко, Н . Г. Ф енчен ко. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 0 0  с. —
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 1 7 5 -3 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  
си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 2 2  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  
Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

8. К о б ц ев , М . Ф. С к отов одств о  и тех н о л о ги я  п р ои зв одств а  м ол ока и говядины .
П рактикум  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  М . Ф. К о б ц ев , Г. И . Р агим ов, О. А . И ванова. —  
С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  192 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 5 7 6 -7 . —  Т ек ст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 9 5 7  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

9. М ак си м ова, С. Н . Т ехн ол оги я  кон серв ов  из в одн ы х би о л о ги ч еск и х  р есур сов  
: у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  С. Н . М ак си м ова, З. П . Ш видкая, Е. М . П анчиш ина. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  144 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 8 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 4 9  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

10. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

11. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная переработк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

12. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы б н о го  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

13. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в усл о в и я х  дуа л ь н о го  о б у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . 
Зайцева, Н . А . К очур ова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 
3 8 9 2 -1 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

14. С ам усен к о , Л. Д . С к отов одств о . П рактикум  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Л. Д. 
С ам усен к о , А . В . М ам аев. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 
5 6 3 6 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 7 9 2  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

15. С ы роделие: техн и к а и тех н о л о ги я  : у ч еб н и к  для сп о  /  И . И . Р ам ан ауск ас, А . 
А . М ай ор ов , О. Н . М у си н а  [и др .]. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  508  с. —  IS B N  9 7 8 
5 -8 1 1 4 -6 3 9 7 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  
U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 5 7  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступа: 
для авториз. пользователей .
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16. Т ерм и ны  и о п р ед ел ен и я  в обл асти  о д н о р о д н ы х  гр упп  п р одов ол ь ст в ен н ого  
сы рья и пищ евы х п р одук тов  ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я , тор гов л и  и о б щ ест в ен н о го  
питани : у ч еб н о -сп р а в о ч н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. А . Рязанова, М . А . Н иколаева, О. В . 
Е вдок им ова, В . М . П озн як овск и й  ; п о д  о б щ ей  р едак ц и ей  В . М . П озн як овск ого. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 9 8 -2 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 2 9  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

17. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и пер ер аботк и  п р одук ц и и  св и н ов од ств а  : уч еб н и к  
для сп о  /  В . Г. К ахикало, Н . Г. Ф енчен ко, О. В . Н азарчен ко, Н . И . Х ай рул л ина. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 2 0 -1 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 3 6 3 3  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

18. Т о в ар ов ед ен и е и эк сп ер т и за  м яса птицы , яиц и пр одук тов  и х  переработки . 
К ач еств о  и б езо п а сн о ст ь  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. К . М отов и л ов , В . М . 
П озн як овски й , К . Я . М отов и л ов , Н . В . Т и хон ова. —  2 -е  и зд ., стер. —  С ан к т-П етер бур г : 
Л ань, 2 0 2 1 . —  3 1 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -7 1 6 5 -2 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 6 6 2 9  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

19. Ш оки на, Ю . В . М ет о д ы  и ссл едов ан и я  ры бы  и ры бны х п р одук тов  : у ч е б н о е  
п о с о б и е  для сп о  /  Ю . В . Ш окина. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  148 с. —  IS B N  9 7 8 
5 -8 1 1 4 -6 3 6 6 -4 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  
U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 4 0  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступа: 
для авториз. пользователей .
3.2 .2.Д ополнит ельны е ист очники:

1. У ч еб н и к  ресторатора: проек ти ров ан и е, о б о р у д о в а н и е , д и за й н  /  К о ст а с  
К атси гр ис, К р и с Т ом ас; [пер. с англ. П рок оф ь ев  С .В .]. -  М .: О О О  И здател ьск и й  д о м  
«Р естор ан н ы е в ед о м о ст и » , 2 0 0 8 . -  5 7 6  с.: ил. -  IS B N  9 7 8 -5 -9 8 1 7 6 -0 5 9 -4 .

2. С правочник ш еф -п ов ара  (T h e P rofessio n a l C h ef) /  К ули нар ны й и н сти тут  
А м ерики: П ер. с англ. -  М .: И здат ел ь ст в о  B B P G , 2 0 0 7 . -  1056  с.: ил.

3. А р тём ов а  Е .Н . О сн овы  т ех н о л о ги и  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания: 
уч еб . п о с о б и е  для высш . у ч еб . за в ед ен и й  /  Е .Н .А р тём ов а . -  2 -е  и зд ., п ерераб. и д оп . -  М .: 
К Н О Р У С , 2 0 0 8 .3 3 6 с .

4. К ачур и н а Т .А . К улинария. Р абочая  тетрадь: уч еб . п о с о б и е  для нач. проф . 
обр азов ан и я  /  Т .А .К ачур и н а. -  2 -е  и зд ., стер. М .: А к адем и я , 2 0 0 6 . -  160 с.

5. К ачур и н а Т .А . О сн овы  ф и зи ол оги и  питания, сан итари и  и гигиены . Р абочая  
тетрадь: у ч еб . п о с о б и е  для нач. проф . обр азов ан и я  /  Т .А .К ачур и н а. -  М .: А к адем ия, 2 0 1 0 . 
-  9 6  с.

6. С оп ачева Т .А . О б о р у д о в а н и е  пр едп р и я ти й  о б щ ест в ен н о го  питания. Р абочая  
тетрадь: у ч еб . п о с о б и е  для нач. проф . обр азов ан и я  /  Т .А .С оп ач ев а , М .В .В о л о д и н а . -  М .: 
А к адем ия, 2 0 1 0  . -  112 с.

7. Д о л го п о л о в а  С .В . Н овы е кулинарны е т ех н о л о ги и /С .В .Д о л го п о л о в а  -  М .: 
З А О  «И здател ь ск и й  д о м  «Р естор ан н ы е в ед о м о ст и » , 2 0 0 5 .2 7 2  с.

8. C H E F A R T . К олл ек ци я л уч ш и х р ец еп т о в /[со ст . Ф ед о то в а  И л он а  Ю рьевна]. -  
М .: О О О  «И здател ьск и й  д о м  «Р естор ан н ы е в ед о м о ст и » , 2 0 1 6  3 2 0  с.: ил.

1. Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я .В в ед .
2 0 1 5 -0 1 

01. М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 8 с.
2. Г О С Т  3 0 5 2 4 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ребован и я  к п ерсон ал у. 

В в ед . 2 0 1 6 -0 1 -0 1 . М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 48  с.
3. Г О С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм и ны  и 

оп р ед ел ен и я .В в ед . 2 0 1 5 0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 10 с.
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4. Г О С Т  3 0 3 9 0 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П родук ц и я
о б щ ест в ен н о го  питания, р еал и зуем ая  н асел ен и ю . О бщ и е тех н и ч еск и е усл ов и я  -  В в ед . 
2 0 1 6  -  01 -  01 .М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .Ш , 12 с.

5. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия
о б щ ест в ен н о го  питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е  тр ебов ан и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . -  М .: 
С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .Ш , 12 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  
ор ган ол еп ти ч еск ой  оц ен к и  качества п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. -  В в ед . 2 0 1 5  -  01
-  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 11 с.

7. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ехн ол оги ч еск и е  
док ум ен ты  на п р одук ц и ю  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я  к оф ор м л ен и ю , 
п о стр о ен и ю  и со д ер ж а н и ю .В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .Ш , 16 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  расчета о т х о д о в  и 
потер ь сы рья и пищ евы х п р одук тов  при п р о и зв о д ств е  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания.
-  В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 10 с.

9. С бор н и к  т ех н и ч еск и х  норм ативов  -  С бор н и к  р ец еп т ур  на п р одук ц и ю  для  
об у ч а ю щ и х ся  во в сех  обр азов ател ьн ы х у ч р еж д ен и я х / п о д  общ . р ед . М .П . М оги л ьн ого , 
В .А .Т утел ья н а . М .: Д еЛ и  принт, 2 0 1 5 .5 4 4 с .

10. С бор н и к  т е х н и ч еск и х  норм ативов  -  С бор н и к  р ец еп т ур  на п р одук ц и ю  
д и ет и ч еск о го  питания для пр едп р и я ти й  о б щ ест в ен н о го  питания/ п о д  общ . ред. М .П . 
М оги л ь н ого , В .А .Т утел ья н а . М .: Д еЛ и  пл ю с, 2 0 1 3 .8 0 8 с .

11. С бор н и к  р ец еп т ур  б л ю д  и кулинарны х и зд ел и й  для п редприяти й
о б щ ест в ен н о го  питания: С бор н и к  т ех н и ч еск и х  норм ативов. Ч. 1 /  п о д  ред. Ф .Л .М арчука  
М .: Х л еб п р о д и н ф о р м , 1996. -  615  с.

12. С бор н и к  р ец еп т ур  б л ю д  и кулинарны х и зд ел и й  для п редприяти й
о б щ ест в ен н о го  питания: С бор н и к  тех н и ч еск и х  норм ативов. Ч. 2  /  П о д  общ . ред. 
Н .А .Л уп ея . М .: Х л еб п р о д и н ф о р м , 1 9 9 7 .5 6 0  с.

13. П р оф есси он ал ь н ы й  стандар т «П овар ». П риказ М и н и стер ств а  тр у д а  и 
соц и ал ьн ой  защ иты  РФ  от  0 8 .0 9 .2 0 1 5  №  6 1 0 н  (зар еги стр и р ован о  в М и н ю ст е  Р о сси и  
2 9 .0 9 .2 0 1 5  №  3 9 0 2 3 ).

14. Р осси й ск ая  Ф едераци я. Законы . О качестве и б езо п а сн о ст и  пищ евы х  
пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: ф едер . закон: [принят Г ос. Д у м о й  1 д е к .1 9 9 9  г.: о д обр . 
С ов етом  Ф едер ац и и  23 дек . 1999  г.: в ред . на 1 3 .0 7 .2 0 1 5 г . №  2 1 3 -Ф З ].

15. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов л ен и я . П равила оказания у сл у г
о б щ ест в ен н о го  питания [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П равительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997  г. №  1036: в р ед . от  10 мая 2 0 0 7  №  27 6 ].

16. С ан П и Н  2 .3 .2 . 1 3 2 4 -0 3 Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к срокам  го д н о ст и  и 
усл ов и я м  хр анен ия  пищ евы х пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 2  мая 2 0 0 3  г. №  98.

17. С П  1 .1 .1 0 5 8 -0 1 . О рганизация и п р о в ед ен и е п р о и зв о д ст в ен н о го  контроля за
с о б л ю д е н и ем  санитарны х правил и в ы п ол н ен и ем  сан и т а р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск и х  
(п роф и л ак ти ч еск и х) м ероп р ия ти й  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  13 ию ля 2 0 0 1  г. №  18 [в р едак ц и и  С П  1 .1 .2 1 9 3 
07  « Д о п о л н ен и я  №  1»]. -  Р еж и м  доступ а: h ttp ://w w w .fab rik ab iz .ru /1002 /4 /0 .p h p -
sh o w  a rt= 2 7 5 8 .

18. С ан П и Н  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1  Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и  и пи щ евой  
ц ен н ости  пищ евы х п р одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 0  августа 2 0 0 2  г. №  2 7

19. С ан П и Н  2 .3 .6 . 1 0 79-01  С ан и тар н о-эп и дем и ол оги ч еск и е тр ебов ан и я  к
органи зац иям  о б щ ест в ен н о го  питания, и зготов л ен и ю  и о б о р о т о сп о со б н о ст и  в н и х  
пищ евы х п р одук тов  и п р од о в о л ь ст в ен н о го  сы рья [Э л ек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е
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Г л ав н ого  го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  08  ноября 20 0 1  г. №  31 [в редак ц и и  
С П  2 .3 .6 . 2 8 6 7 -1 1  « И зм ен ен и я  и д о п о л н ен и я »  №  4»]. -  Р еж и м  д о ст у п а
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  П Р О Г Р А М М Ы  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  
п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  и  о б щ и х  

к о м п е т е н ц и й ,
ф о р м и р у е м ы х  в р а м к а х  м о д у л я

К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

П К  1.1
П одготавливать р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  для обр аботк и  сырья, 
п р и готовлени я  п ол уф абри к атов  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

В ы п ол н ен и е в сех  д ей ст в и й  п о  ор ган и зац и и  и со д ер ж а н и ю  р а б о ч его  м еста  повара в 
соотв етств и и  с ин струк ци ям и и р еглам ентам и, стандартам и чи стоты  (си ст ем а  
Х А С С П ), тр ебов ан и я м и  охр аны  тр у д а  и техн и к и  безоп асн ост и :
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  и сп ол ь зов ан и е обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов , п осуды , со от в етст в и е в и ду  
вы полняем ы х р абот  (в и ду  и с п о с о б у  обр аботк и  сы рья, в и ду  и сп о со б у  
при готовлени я  полуф абри катов);
-  р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а боч ем  м ест е  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, 
посуды , и н стр ум ен тов , сырья, материалов;
-  со от в етст в и е со д ер ж а н и я  р а б о ч его  м еста  тр ебов ан и я м  стандартов  чистоты , 
охраны  тр уда , техн и к и  б езоп асн ост и ;
-  св о ев р ем ен н о е  п р о в ед ен и е тек ущ ей  у б о р к и  р а б о ч его  м еста  повара;
-  рациональны й вы бор и адек ватное и сп ол ь зов ан и е м о ю щ и х  и 
д ези н ф и ц и р у ю щ и х  средств;
-  правильн ое вы пол нени е р абот  п о  у х о д у  за  в есои зм ер и тел ь н ы м  
о б ор удов ан и ем ;
-  со от в етст в и е м ето д о в  мы тья (в р уч н ую  и в п о с у д о м о е ч н о й  м аш ин е), 
ор ган и зац и и  хр ан ен и я  к у х о н н о й  п о су д ы  и п р о и зв од ств ен н ого  инвентаря, 
и н стр ум ен тов  инструкциям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е ор ган и зац и и  хр ан ен и я  сырья, п р одук тов , готовы х  
пол уф абри катов  тр ебов ан и я м  к и х  б езо п а сн о ст и  для ж и зн и  и здор ов ья  ч ел овека  
(с о б л ю д е н и е  т ем п ер атур н ого  р еж им а, тов ар н ого  со с ед ст в а  в х о л о д и л ь н о м  
о б о р у д о в а н и и , правильность упаковки, складирования);
-  со от в етст в и е м ето д о в  п од готов к и  к р аботе, эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б ор уд ов ан и я , п р ои зв одств ен н ого  инвентаря, и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х  
п р и бор ов  тр ебов ан и я м  ин струк ци й  и р егл ам ентов  по тех н и к е б езо п а сн о ст и , охр ан е  
груда, сан итари и  и гигиене;

Т ек ущ ий контроль: 
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а  в п р о ц ессе  
вы полнения:
-  зад ан и й  для  
практических/ 
л абор атор н ы х занятий;
-  зад ан и й  по  
у ч е б н о й  и 
п р ои зв одств ен н ой  
практикам;
-  зад ан и й  по  
сам остоя т ел ь н ой  р а боте

П ром еж уточ н ая
аттестация:
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а  вы полнения:
-  пр актических  
за д а н и й  на
зач ете/эк зам ен е п о  М Д К ;
-  вы полнения  
за д а н и й  эк зам ен а  по  
м од ул ю ;
-  эк сп ертн ая  оц ен к а  
защ иты  отчетов  по
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-  правильная, в соот в етст в и и  с ин струкциям и, безоп асн ая  правка нож ей;
-  точ н ость , со от в етст в и е зад ан и ю  расчета п о т р еб н о ст и  в сы рье продуктах;
-  со от в етст в и е правилам  оф ор м л ен и я  заявки на сы рье, продук ты

у ч е б н о й  и
п р ои зв одств ен н ой
практикам

П К  1.2. П одготовк а, о бр аботк а  различны м и м етод ам и  тр ади ц и он н ы х видов овощ ей , грибов ,
О сущ ествл ять обр аботк у , ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья, мяса, м ясны х п р одук тов , до м а ш н ей  птицы , дичи,
п од готов к у  ов ощ ей , грибов , кролика:
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, -  адекватны й вы бор осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , в
мяса, д о м а ш н ей  птицы , ди чи , т о м  ч и сл е сп ец и й , приправ, т о ч н о е  р асп озн ав ан и е н едобр ок ач еств ен н ы х пр одуктов;
кролика. -  со от в етст в и е о т х о д о в  и п отер ь сы рья при его  о б р а б о т к е  и п р и готов лен и и  

п ол уф абри к атов  д ей ст в у ю щ и м  норм ам;
П К  1.3. -  оптим альность  п р о ц есса  обр аботк и , п од готов к и  сы рья и п р и готовлени я
П ров оди ть п р и готов л ен и е и пол уф абри катов  (эк он ом и я  р есур сов: п р одук тов , врем ен и , эн ер гет и ч еск и х  затрат и
п од готов к у  к р еал изац ии т .д ., со от в етст в и е в ы бора м ето д о в  обр аботк и  сы рья, сп о со б о в  и техн и к
п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го при готов лен и я  п ол уф абри к атов  в и ду  сы рья, п р одук тов , его  коли честву,
ассор ти м ен та  для бл ю д , требовани ям  рецептуры );
кулинарны х и зд ел и й  из ры бы  и -  п р оф есси он ал ь н ая  дем он стр ац и я  навы ков работы  с нож ом ;
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья. -  правильное, оптим альное, адек в атн ое за д а н и ю  п л ан ир ован ие и в ед ен и е  

п р о ц ессо в  обр аботк и , п од готов к и  сы рья, п р одук тов , при готовлени я
П К  1.4. полуф абри катов , соот в етст в и е п р о ц ессо в  ин струк ци ям , реглам ентам ;
П ров оди ть п р и готов л ен и е и -  со от в етст в и е п р о ц ессо в  обр аботк и  сы рья и п р и готовлени я  п ол уф абри катов
п од готов к у  к р еал изац ии стандар там  чистоты , тр ебов ан и я м  охр аны  тр у д а  и т ех н и к е безоп асн ост и :
п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го -  к ор р ек тн ое и сп ол ьзов ан и е цветны х р аздел оч н ы х досок ;
ассор ти м ен та  для бл ю д , -  р азд ел ь н ое и сп ол ьзов ан и е к он тей н ер ов  для ор ган и ческ и х
кулинарны х и здел и й  из мяса, и н еор ган и ч еск и х  отходов ;
до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика. -  со б л ю д е н и е  тр ебов ан и й  п ер сон ал ь н ой  гигиены  в соотв етств и и  с 

тр ебовани ям и си стем ы  Х А С С П  (сан. сп ец . о д еж д а , ч и стота  рук, р абота  в перчатках  
при в ы полнени и конкретны х оп ерац и й , хр а н ен и е н о ж ей  в ч и стом  в и де во время  
работы , правильная (обязател ьн ая) дегустац и я  в п р о ц ессе  пр и готовлени я, чи стота на  
р а б о ч ем  м ест е  и в хол оди л ьн и к е);
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  и сп ол ь зов ан и е обор удов ан и я , 
инвентаря, ин стр ум ен тов , посуды ;
-  со от в етст в и е в р ем ен и  вы полнения р а б о т  норм ативам;
-  со от в етст в и е м ассы  о б р а б о т а н н о го  сырья, готовы х пол уф абри катов  
требовани ям  рецептуры ;
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-  точ н ост ь  расчетов  закладки сы рья при и зм ен ен и и  в ы хода полуф абри катов , 
в заи м озам ен я ем ости  сы рья, пр одуктов;
-  адек ватность оценк и  качества гот ов ой  п р одук ц и и , соответстви я  ее  
тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказу;
-  со от в етст в и е в н еш н его  вида готовы х п ол уф абри к атов  тр ебов ан и я м  
рецептуры ;
-  аккуратность вы клады вания готовы х п ол уф абри катов  в ф ун кциональны е  
ем к ости  для хр ан ен и я  и транспортирования;
-  эстети ч н ость , аккуратность уп ак овки  готовы х п ол уф абри к атов  для отп уск а на 
вы нос

О К  01 -  точ н ост ь  р аспознавани я сл ож н ы х п р обл ем н ы х си туац и й  в различны х Т ек ущ ий контроль:
В ы бирать сп о со б ы  реш ен и я  задач контекстах; эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и
п р о ф есси он ал ь н ой  дея тель н ости , -  адек ватность анализа сл ож н ы х си туац и й  при р еш ен и и  задач оц ен к а  в п р о ц ессе
пр и м ен и тел ьн о  к различны м п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ; вы полнения:
контекстам . -  оптим альность  о п р ед ел ен и я  этап ов  реш ен и я  задачи; -  зад ан и й  для

-  адек ватность о п р ед ел ен и я  п о т р еб н о ст и  в инф орм ации; практических/
-  эф ф ек ти вн ость  поиска; л абораторн ы х занятий;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  и сточн ик ов  н уж н ы х р есур сов; -  зад ан и й  по
-  р азр аботка дет ал ь н ого  плана дей стви й ; у ч е б н о й  и
-  правильность оц ен к и  рисков на к аж дом  ш агу; п р ои зв одств ен н ой
-  точ н ост ь  оц ен к и  п л ю сов  и м и н у со в  п о л у ч ен н о го  результата, св о его  плана и практике;
его  р еал изац ии , п р ед л о ж ен и е критериев оц ен к и  и р ек ом ен дац и й  п о  у л уч ш ен и ю -  задан и й  для
плана сам остоя тел ь н ой  работы

ОК. 02 -  оптим альность  планирования и н ф ор м ац и он н ого  п ои ск а из ш и р ок ого  н абор а
О сущ ествл ять поиск , анализ и источн ик ов, н е о б х о д и м о г о  для вы полнения п р оф есси он ал ь н ы х задач; П ром еж уточ н ая
ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , -  адек ватность анализа п о л у ч ен н о й  ин ф орм ац ии , точ н ост ь  вы деления в ней аттестация:
н е о б х о д и м о й  для вы полнения главны х аспектов; эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и
задач  п р оф есси он ал ь н ой -  точ н ост ь  струк турирования о то б р а н н о й  и н ф ор м ац и и  в соот в етст в и и  с оц ен к а в п р о ц ессе
д ея тел ь н ости парам етрам и поиска; вы полнения:

-  адек ватность ин терп ретац и и  п о л у ч ен н о й  и н ф ор м ац и и  в кон тексте -  пр актических
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ; задан и й  на
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О К .03
П ланировать и реализовы вать  
со б ст в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н остн ое р азвитие

-  актуальность и с п о л ь зу ем о й  н ор м ати в н о-п р авов ой  д ок ум ен тац и и  по  
п р оф ессии ;
-  точ н ость , адек ватность п р и м ен ен и я  со в р ем ен н о й  н ауч н ой  п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

зач ете/эк зам ен е п о  М Д К ;
-  зад ан и й  эк зам ен а  
по м одулю ;
-  эк сп ертн ая  оценк а  
защ иты  отчетов  по  
у ч е б н о й  и 
п р ои зв одств ен н ой  
практикам

О К  04.
Работать в коллективе и ком анде, 
эф ф ек ти вн о взаи м одей ств ов ать  с 
коллегам и, р ук ов одств ом , 
клиентам и

-  эф ф ек ти вн ость  уч а ст и е  в д ел о в о м  о б щ ен и и  для реш ен и я  дел ов ы х задач;
-  оптим альность  планирования п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тель н ость

ОК. 05
О сущ ествл ять у ст н у ю  и 
п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке с у ч ет о м  
о со б е н н о ст е й  соц и ал ьн ого  и 
к ул ьтур н ого контекста

-  гр ам отн ость  у ст н о г о  и п и сь м ен н о го  и зл ож ен и я  св о и х  м ы слей  по  
п р оф есси он ал ь н ой  тем ати ке на го су д а р ст в ен н о м  языке;
-  тол ер ан тн ость  п ов ед ен и я  в р а боч ем  коллективе

О К  06.
П роявлять гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую  п ози ц и ю , 
д ем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  
об щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о стей

-  п он и м ан и е зн ач и м ост и  св о ей  п р о ф есси и

О К  07.
С одей ствов ать  сох р а н ен и ю  
ок р уж аю -

-  точ н ост ь  со б л ю д ен и я  правил эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  при  
в еден и и  п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;

щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , 
эф ф ек ти вн о дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х си туац иях

-  эф ф ек ти вн ость  о б есп еч ен и я  р есу р со с б ер еж ен и я  на р а боч ем  м есте

ОК. 09
И сп ользовать  и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

-  адекватность, п р и м ен ен и я  ср едств  ин ф ор м ати зац и и  и и н ф ор м ац и он н ы х  
т ехн ол оги й  для р еал и зац и и  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости
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О К  10.
П ользоваться  п р о ф есси он ал ь н ой  
д ок ум ен тац и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и и н остр ан н ом  
язы ке

-  адек ватность пон им ани я о б щ е го  см ы сл а четко п р о и зн есен н ы х  вы сказы ваний  
на и звестн ы е п р оф есси он ал ь н ы е темы );
-  адек ватность при м ен ен и я  н ор м ати в н ой  док ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой  
деятельности ;
-  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ я сн и ть св ои  дей стви я  
(тек ущ и е и планируем ы е);
-  правильно писать п р осты е связны е со о б щ ен и я  на зн ак ом ы е или  
и н тер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

О К 11 .И сп ол ь зов ать  зн ани я  по -  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ я сн и ть св ои  дей стви я
ф и н ан сов ой  грам отности , (тек ущ и е и планируем ы е);
планировать -  правильно писать п р осты е связны е со о б щ ен и я  на зн ак ом ы е или
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тель н ость  в п р оф есси он ал ь н ой  
сф е р е .

и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы



170

Приложение 2.2
к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  02  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»

О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  го д
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

П М  02  П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  б л ю д ,  
к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а
1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  обу ч а ю щ и й ся  д о л ж ен  осв ои ть  
о сн о в н о й  вид дея т ел ь н ости  «П р и гот ов л ен и е, о ф о р м л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  горячих  
бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та»  и со о т в ет ст в у ю щ и е ем у  
о б щ и е к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петенции:

1 .1 .1 . П ер еч ен ь  о б щ и х  к ом п етен ц и й

К о д Н аи м ен ов ан и е о б щ и х  к ом п етен ц и й

ОК 1
В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

ОК 2
О сущ ествл ять пои ск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

ОК 3

П ланировать и реализовы вать со б с т в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и л и ч н остн ое  
развитие, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
и спол ьзовать  зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в р азличны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

ОК 4 Э ф ф ек ти в н о  взаи м одей ств ов ать  и работать  в коллективе и ком ан де

ОК 5
О сущ ествл ять у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  ком м ун ик аци ю  на го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о с т е й  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

ОК 6

П роявлять гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  п ози ц и ю , д ем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  тр ади ц и он н ы х о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н остей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  м еж н ац и он ал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , прим енять  
стандарты  ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов ед ен и я

ОК 7
С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять  
зн ани я  о б  и зм ен ен и и  климата, пр инципы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти вн о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац иях

ОК 8
И сп ол ь зов ать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  для сохр ан ен и я  и укр еп л ени я  
здор ов ь я  в п р о ц ессе  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  и п од д ер ж ан и я  н е о б х о д и м о г о  
ур овн я  ф и зи ч еск ой  п о д го то в л ен н о сти

ОК 9 И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р о ф есси он ал ь н ой  дея тельн ости .

ОК 10
П ользоваться  п р о ф есси о н а л ь н о й  док у м ен та ц и ей  на го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

ОК 11
И сп ол ь зов ать  зн ан и я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  с ф е р е .

1 .1 .2 . П ер еч ен ь  п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

К о д Н аи м ен ов ан и е в идов  дея т ел ь н ости  и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

ВД 2 П р и готовл ен и е, оф о р м л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  горячих бл ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

П К  2.1 П о д г о т а в л и в а т ь  р а б о ч е е  м е с т о , о б о р у д о в а н и е , сы р ье , и с х о д н ы е  м а т е р и а л ы  

д л я  п р и г о т о в л е н и я  г о р я ч и х  б лю д , к у л и н а р н ы х  и зд е ли й , з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о
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а с с о р т и м е н т а  в  с о о т в е т с т в и и  с  и н с т р у к ц и я м и  и  р е г л а м е н т а м и

П К  2 .2 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , н е п р о д о л ж и т е л ь н о е  х р а н е н и е  б ульо н о в , 

о т в а р о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2.3 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  с у п о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2 .4 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , н е п р о д о л ж и т е л ь н о е  х р а н е н и е  г о р я ч и х  с о у с о в  

р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2.5 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  б лю д  и  г а р н и р о в  и з  о во щ ей , гр и б о в , кр уп , б о б о в ы х , м а к а р о н н ы х  

и зд е л и й  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2 .6 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  блю д , к у л и н а р н ы х  и зд е ли й , з а к у с о к  и з  я и ц , т в о р о га , сы р а , м у к и  

р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2 .7 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  б лю д , к у л и н а р н ы х  и зд е ли й , з а к у с о к  и з  р ы б ы , н е р ы б н о г о  в о д н о г о  

с ы р ь я  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  2 .8 О с у щ е с т в л я т ь  п р и го т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  блю д , к у л и н а р н ы х  и зд е ли й , з а к у с о к  и з  м я са , д о м а ш н е й  п т и ц ы , 

д и ч и  и  к р о л и к а  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

1.1 .3 . В  р езул ьтате осв оен и я  п р оф есси о н а л ь н о го  м од ул я  о буч аю щ и й ся  долж ен:

В л адеть Н  2 .1 .0 1 подготов к а, уб о р к а  р а боч его  м еста, вы бор п од готов к и  к р аботе,
навы ками б езоп асн ая  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , 

п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря ин струм ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х  
п р и бор ов

Н  2 .2 .0 1

вы бор, оц ен к а  качества, б езо п а сн о ст и  п р одук тов , п ол уф абри катов  
п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  

б у л ь о н о в , отваров  р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х

Н  2 .2 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов ;

Н  2 .2 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

Н  2 .2 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п о т р еб и т ел я м и

вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст и  п р одук тов , пол уф абри катов ,
Н  2 .3 .0 1 п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  суп ов  

р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х
Н  2 .3 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  пр одук тов ;

Н  2 .3 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  пр одук ц и и ;

Н  2 .3 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п о т р еб и т ел я м и
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Н  2 .4 .0 1
вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст и  п р одук тов , пол уф абри катов , 
п р и готов л ен и и , тв о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  со у с о в  
р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

Н  2 .4 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов ;

Н  2 .4 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  пр одук ц и и ;

Н  2 .4 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п о т р еб и т ел я м и

Н  2 .5 .0 1

вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст ь  пр одук тов , полуф абри катов , 
п р и готов л ен и и , тв о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  горячих  
б л ю д  и гарниров из ов ощ ей , гр ибов , круп, б о б о в ы х , м акаронны х  
и здел и й , р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

Н  2 .5 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  2 .5 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  пр одук ц и и ;

Н  2 .5 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п о т р еб и т ел я м и

Н  2 .6 .0 1

вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст ь  пр одук тов , полуф абри катов , 
п р и готов л ен и и , тв о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  горячих  
бл ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  из яиц, тв орога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

Н  2 .6 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  2 .6 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  пр одук ц и и ;

Н  2 .6 .0 4 в ед ен и и  р асч ет ов  с п от р еби т ел я м и

Н  2 .7 .0 1

вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст ь  п р одук тов , полуф абри катов , 
п р и готов л ен и и , тв о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  горячих  
бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

Н  2 .7 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  2 .7 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  пр одук ц и и ;

Н  2 .7 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и .

Н  2 .8 .0 1

вы бор, оц ен к а качества, б езо п а сн о ст ь  п р одук тов , полуф абри катов , 
п р и готов л ен и и , тв о р ч еск о м  о ф о р м л ен и и , эст ет и ч н о й  п о д а ч е  горячих  
бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  из мяса, д о м а ш н ей  птицы , ди ч и  и 
кролика р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

Н  2 .8 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  пр одук тов ;

Н  2 .8 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на  в ы нос, х р а н ен и и  с 
у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

Н  2 .8 .0 4 в ед ен и и  р асч ет ов  с п от р еби т ел я м и .
У м еть У  2 .1 .0 1 подготавливать р а б о ч и е м есто , вы бирать б езо п а сн о  эк спл уати ровать  

о б о р у д о в а н и е , п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, и н струм енты  
в есои зм ер и тел ь н ы е п р и бор ы  в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

У  2 .2 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  2 .2 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  б у л ь о н о в , отв ар ов  р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  2 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на вы нос,
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хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и
У  2 .3 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 

п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;
У  2 .3 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 

тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  су п о в  р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  2 .3 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на вы нос, 
хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

У  2 .4 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  2 .4 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  с о у с о в  р а зн о о б р а зн о го  

а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х
У  2 .4 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на вы нос, 

хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и
У  2 .5 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 

п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;
У  2 .5 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 

тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих б л ю д  и гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, б о бов ы х, м акаронны х и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  2 .5 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на вы нос, 
хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

У  2 .6 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  2 .6 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  о ф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из яиц, тв орога, сы ра, м уки и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  2 .6 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на вы нос, 
хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  2 .7 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  о ф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, 
хр ан и ть  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и .

Знать 3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охр аны  тр уда , п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и л ичн ой  гигиены  в орган и зац и я х  питания

3 2 .1 .0 2 В и ды , н азначени е, правила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х п р и бор ов , п о су д ы  и правила у х о д а  
за  ни м и

3 2 .2 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
б у л ь о н о в , отв ар ов  в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х
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3 2 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и ;

3 2 .2 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  б у л ь он ов , отваров
3 2 .3 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  

хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
су п о в  в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

3 2 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , сп о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь , со х р а н ен и я  п и щ евой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и

3 2 .3 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  суп ов
3 2 .4 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  

хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  о ф о р м л ен и я  и п од ач и  
с о у с о в  в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

3 2 .4 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и ;

3 2 .4 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  с о у с о в
3 2 .5 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  

хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
горячих бл ю д , гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и здел и й  в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 2 .5 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , сп о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь , со х р а н ен и я  п и щ евой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и ;

3 2 .5 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  горячих бл ю д, 
гарниров из овощ ей , грибов , круп, боб о в ы х , м акаронны х и здел и й

3 2 .6 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, тв орога, сы ра, 
м уки в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 2 .6 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и

3 2 .6 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  горячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, творога, сы ра, м уки

3 2 .7 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  из ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

3 2 .7 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и ;

3 2 .7 .0 3 правила и с п о со б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья

3 2 .8 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я м  и ср окам  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и п од ач и  
горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  из мяса, до м а ш н ей  
птицы , ди ч и  и кролика в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 2 .8 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при  п р и готов л ен и и

3 2 .8 .0 3 правила и с п о со б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  мяса, д о м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика

1.2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в , о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я
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В с е г о  ч асов  6 3 6
в т о м  ч и сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  4 8 6  
И з н и х  на о св о ен и е  М Д К  110  
в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота  2  
практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  4 3 2  
П р ом еж уточ н ая  аттестация 36
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К оды
п р оф есси он ал ь н ы х  

и о б щ и х  
к ом п етен ц и й

Н аи м ен ов ан и я  р аздел ов  
п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я

В сего ,
час.

В
 т

.ч
. 

в 
ф

ор
м

е 
п

ра
к

ти
че

ск
ой

 
п

од
го

то
вк

и

О бъ ем  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одуля , ак. час.

О б у ч ен и е п о  М Д К
П рактики

В с е г о В  т о м  ч и сл е

Л абор атор н ы х и 
пр актических  

зан ятий

С ам остоятельн  
ая р абота

П
ро

м
еж

ут
оч

н
ая

ат
те

ст
ац

и
я

У ч ебн ая
П р о и зв о д ст в ен

ная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

М Д К . 0 2 .0 1 . О р г а н и з а ц и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  и  з а к у с о к  
р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а
П К  2 .1 -2 .8  
О К  0 1 -0 7 , 09 , 10, 
11, К К  1-5

Р а з д е л  1.
О ргани зац ия  п р оц ессов  
п р и готовлени я  и 
п од готов к и  к р еал и зац и и  
гор ячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
за к у со к  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

36 14 2 2 14 -

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к

П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .3 , 
О К  01 -0 7 , 09 , 
10 ,11 , К К  1-5

Р а з д е л  2 .
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал изац ии  
гор ячих суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

24 6 18 6 -
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П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .4  
О К  0 1 -0 7 , 09 , 10, 
К К  1-5

Р а з д е л  3 .
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал и зац и и  
гор ячих со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

16 2 14 2 2

П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .4 , 
2 .5 , О К  0 1 -0 7 , 09 , 
10 ,11 , К К  1-5

Р а з д е л  4.
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал изац ии  
б л ю д  и гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, 
б о б о в ы х  и м акаронны х  

и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

22 6 16 6 -

П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .4 , 
2 .6 , О К  0 1 -0 7 ,
09 , 10 ,11 , К К  1-5

Р а з д е л  5.
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал и зац и и  
б л ю д  из яиц, творога, 
сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

18 6 12 6 -

П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .4 , 
2 .5 , 2 .7 , О К  0 1 -0 7 , 
09 , 10, 11, К К  1-5

Р а з д е л  6.
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал и зац и и  
бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

20 6 14 6 -

П К  2 .1 , 2 .2 , 2 .4 , 
2 .5 , 2 .8 , О К  0 1 -0 7 , 
09 , 10, 11, К К  1-5

Р а з д е л  7.
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к р еал и зац и и  
бл ю д , кулинарны х

32 10 2 2 10 -
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и здел и й , за к у со к  из мяса, 
м ясны х пр одук тов , 
д о м а ш н ей  птицы , дичи, 
кролика р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П К  2 .1 -2 .8 У ч ебн ая  практика 144 144

П К  2 .1 -2 .8 П р ои зв одств ен н ая
практика

2 8 8 2 8 8

П ром еж уточ н ая
аттестация

36

В сег о : 6 3 6 50 114 144 2 8 8

2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  (П М )

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м  

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  
м о д у л я  (П М ),  

м е ж д и с ц и п л и н а р н ы х  
к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а ,  
л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и п р а к т и ч е с к и е  за н я т и я ,  

с а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я , к у р с о в а я
р а б о т а  (п р о е к т )

О б ъ е м , а к а д . ч 
/  в  т о м  ч и с л е  в 

ф о р м е
п р а к т и ч е с к о й  

п о д г о т о в к и ,  
а к а д  ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

Р а з д е л  1. О рганизация п р о ц ессо в  п р и готовлени я  и п од готов к и  к р еал и зац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та 3 6 /1 4

М Д К  0 2 .0 1 . О р г а н и з а ц и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  и  за к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 6 /1 4

Т е м а  1.1 .
Х арактеристика  
п р о ц ессо в  
при готовлени я, 
п од готов к и  к 
р еал и зац и и  и хр ан ен и я

С о д е р ж а н и е 4

1 .Т ехн ол оги ч еск и й  цикл пр и готовлени я  горячих бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  и зак усок . Х арактеристика, 
п осл едов ат ел ь н ость  этапов.

2

П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2
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гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и зд ел и й  и 
зак усок

2.К л асси ф и к ац и я , характери стик а сп о со б о в  нагрева, теп л ов ой  
к ул и нар ной  обр аботки .
Т ребован и я  к ор ган и зац и и  хр ан ен и я  пол уф абри катов  и готовы х  
гор ячих б л ю д, кулинарны х и здел и й , зак усок

2

П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-3

ПК 2.1, ПК  
2.2,О К 01- 07, 
09, 10, 11, КК 
1-3

Т е м а  1.2 .
О ргани зац ия  и 
т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е  
р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю , 
х р а н ен и ю , п од готов к е  
к р еал и зац и и  бул ьон ов , 
отваров, суп ов

С о д е р ж а н и е 10

1.О рганизация и т ех н и ч еск о е  о сн а щ ен и е р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю  бул ьон ов , отваров, суп ов . В и ды , н азн ач ен и е  
т ех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я  и п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, и н стр ум ен тов , п осуды , правила и х  п о д б о р а  и 
б е зо п а сн о го  испол ьзован ия , правила у х о д а  за  ними.

2

П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11,

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

О рганизация хр анен ия , отп уск а  суп ов  с раздачи/прилавка, 
упаковки, п од готов к и  готовы х бул ьон ов , отваров, суп ов  к 
отп уск у  на вы нос. С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к 
ор ган и зац и и  р абоч и х  м ест  п о  п р и готов л ен и ю  бул ьон ов, 
отваров, суп ов , п р о ц ессу  хр ан ен и я  и п од готов к и  к р еал изац ии

2

К К  1-3

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 6

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1. О ргани зац ия  р а б о ч его  м еста  повара  
п о  п р и готов л ен и ю  зап равочн ы х суп ов , су п о в -п ю р е.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2 . Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  по  
п о д б о р у  тех н о л о ги ч еск о го  обор у д о в а н и я , п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п о су д ы  для при готовлени я  
бул ьон ов , различны х гр уп п  суп ов.

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3. Т р ен и н г п о  отр аботк е практических  
у м ен и й  п о  б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , 
к у х о н н о й  п о су д ы  в п р о ц ессе  варки бул ьон ов , отваров, супов.

2

Т е м а  1.3 . С о д е р ж а н и е 8
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О ргани зац ия  и 
т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е  
р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю , 
х р а н ен и ю , п од готов к е  
к р еал и зац и и  горячих  
со у с о в

1.О рганизация и т ех н и ч еск о е  о сн а щ ен и е р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю  горячих соусов . В и ды , назн ач ен и е  
т ех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я  и п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п осуды , правила их  
п о д б о р а  и б е зо п а сн о го  испол ьзован ия , правила у х о д а  за  ним и.

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

2 .О р ган и зац и я  хр ан ен и я , отп уск а горячих со у с о в  с 
раздачи/прилавка, упаковки, п од готов к и  готовы х со у с о в  к 
отп уск у  на вы нос. С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к 
ор ган и зац и и  р а б о ч и х  м ест  п о  п р и готов л ен и ю  гор ячих со у со в , 
п р о ц есс у  хр ан ен и я  и п од готов к и  к реализац ии

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  4. О ргани зац ия  р а б о ч его  м еста  повара  
п о  п р и готов л ен и ю  зап равочн ы х суп ов , су п о в -п ю р е

2

П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5. Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  по  
п о д б о р у  тех н о л о ги ч еск о го  обор у д о в а н и я , п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п о су д ы  для при готовлени я  
бул ьон ов , различны х гр уп п  суп ов

2

Т е м а  1.4 .
О ргани зац ия  и 
т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е  
р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю , 
х р а н ен и ю , п од готов к е  
к р еал и зац и и  горячих  
бл ю д , кулинарны х  
и з д е л и й ,з а к у с о к

С о д е р ж а н и е 14

1.О рганизация и т ех н и ч еск о е  о сн а щ ен и е р абот  по  
п р и готов л ен и ю  горячих бл ю д, кулинарны х и зд ел и й  за к у со к  в 
отв ар н ом  (осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару), п р и п ущ ен н ом , 
ж ар ен ом , т уш ен ом , за п еч ен н о м  ви де

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

2 .В и д ы , н азн ач ен и е т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  и 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п осуды , 
правила и х  п о д б о р а  и б езо п а сн о го  использован ия , правила  
у х о д а  за  ними.

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

3 .О р ган и зац и я  хр ан ен и я , отп уск а  гор ячих б л ю д , кулинарны х  
и зд ел и й  зак усок  с раздачи/прилавка, упаковки, п од готов к и  
готовы х горячих бл ю д, кулинарны х и здел и й  зак усок  к отп уск у  
на вы нос

2
П К  2 .1 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2
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4 .С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ор гани зац ии  р а боч и х  
м ест  п о  п р и готов л ен и ю  гор ячих бл ю д ,
кулинарны х и зд ел и й  зак усок , п р о ц ессу  хр ан ен и я  и п од готов к и  к 
р еал и зац и и

2
П К  2 .1  ,О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6. О ргани зац ия  р а б о ч его  м еста  повара  
п о  п р и готов л ен и ю  горячих б л ю д , кулинарны х и зд ел и й  и 
зак усок  в отварном , ж ар ен ом , за п еч ен н о м  и т у ш ен о м  виде.

2 П К  2 .1 ,О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-3

Н  2 .1 .0 1 , У  
2 .1 .0 1 , 3 2 .1 .0 1  
3 2 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  7. Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  по  
п о д б о р у  т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го

2

инвентаря, ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п о су д ы  для при готовлени я  
гор ячих б л ю д , кулинарны х и зд ел и й  и зак усок  в отварном , 
ж ар ен ом , за п еч ен н о м  и т у ш ен о м  виде.

Д и ф ф ер ен ц и р ов ан н ы й  зач ет 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  1
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2. Р а б о т а  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  
м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп рав очн ой  литературы , 
норм ативны х док ум ен тов .
4. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  
на р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и п р и готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5. С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
П одготовка ком пью терны х п р езен т а ц и й  по т ем а м  р а зд ел а .

-
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Р а з д е л  2 . П р и гот ов л ен и е и п одготов к а  к реал и зац и и  гор ячих суп ов  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

2 4 /6

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , за к у с о к

2 4 /6

Т е м а  2 .1 .
П р и готовл ен и е, 
назн ачен и е, п одготов к а  
к р еал и зац и и  бул ьон ов , 
отваров

С о д е р ж а н и е 6

1.К ласси ф ик аци я и ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость  и зн а ч ен и е в 
пи тании бул ьон ов , отваров 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
О К  0 1 - 07 , 09 , 
10, 11, К К  1-5

Н  2.2.01, Н  
2.2.02 Н  2.2.03, 
У 2.2.01, З 
2.2.01

2 .П р и готов л ен и е бул ь он ов  и отваров. П равила, реж и м ы  варки, 
норм ы  зак ладки п р одук тов , кул и н ар н ое н азн ач ен и е бул ь он ов  и 
отваров 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
О К  0 1 - 07 , 09 , 
10, 11, К К  1-5

Н  2.2.01, Н  
2.2.02 Н  2.2.03, 
У 2.2.01, У  
2.2.02, У  2.2.03, 
З 2.2.01,З  2.2.02, 
З 2.2. 03

3 . П равила охл аж ден и я , зам ораж и ван ия и хр ан ен и я  готовы х  
бул ьон ов , отваров с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  готов ой  
пр одук ц и и . П равила разогревания. Т ехн и к а п ор ц ион ир ован ия, 
варианты  оф ор м л ен и я  бул ьон ов , отваров для подачи. М ето д ы  
сервировки  и подач и , тем п ер атур а  п од ач и  бул ьон ов , отваров. 
В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  п од ач и  в зав и си м ости  от  
ти п а  ор ган и зац и и  питания и с п о с о б а  обсл уж и в ан и я . У паковка, 
п од готов к а  бул ьон ов  и отваров для отп уск а  на вы нос

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
О К  0 1 - 07 , 09 , 
10, 11, К К  1-5

Н  2.2.01, Н  
2.2.02 Н  2.2.03, 
У 2.2.01, У  
2.2.02, У  2.2.03, 
З 2.2.01,З 2.2.02, 
З 2.2. 03

Т е м а  2 .2 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
реал и зац и и
зап равочн ы х суп ов
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

С о д е р ж а н и е 8

1. К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость  и зн а ч ен и е в 
пи тании зап равочн ы х суп ов

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 
2 .3 .0 1 , 3 2 .3 .0 2

2. П равила вы бора, характери стик а и тр ебов ан и я  к качеству  
осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  (сп ец и й ,

П К  2 .1 , П К  2 .2 , Н  2 .3 .0 1 ,
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приправ, пищ евы х кон центратов , п ол уф абри катов  вы сокой  
ст еп ен и  готовн ости , вы пускаем ы х п и щ ев ой  п р ом ы ш л ен н остью )  
н у ж н о го  типа, качества и коли чества в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и  к суп ам

П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2

3. П равила и реж и м ы  варки, п осл едов ат ел ь н ость  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  операций: п одготов к а  гарниров (виды  нарезки  
ов ощ ей , п од готов к а  капусты , п ассер ов ан и е, туш ен и е, 
п од готов к а  круп, м акаронны х и здел и й ), п осл едов ат ел ь н ость  
закладки пр одуктов; п р и готов л ен и е ов ощ н ой , м уч н ой  
пассеровки; заправка суп ов , д о в ед ен и е  д о  вкуса

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2

4. О со б ен н о ст и  при готовлени я, п осл едов ат ел ь н ость  и норм ы  
закладки п р одук тов , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  щ ей, бор щ ей , рассол ьн ик ов, солянок , суп ов  
картоф ельны х, с крупам и, бобов ы м и , м акаронны м и издел и я м и

25. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  горячих супов: техн и к а  
п ор ц ион ир ован ия, варианты  оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервировки  и 
подачи , тем п ер атур а  п од ач и  зап равочн ы х суп ов . В ы б о р  п о су д ы  
для отп уск а, сп о со б ы  п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти па  
ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  обсл уж и в ан и я . У сл ов и я  и сроки  
хр анен ия . У паковка, п одготов к а  зап равочн ы х суп ов  для отп уск а  
на вы нос

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
зап равочн ы х суп ов  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2

Т е м а  2 .3 . С о д е р ж а н и е 6
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П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  су п о в -  
п ю р е, м олочн ы х, 
сл адк их, д и ети ч еск и х , 
вегетар и ан ск и х суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

1. С уп ы -п ю ре: ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость , зн а ч ен и е в 
питании. О со б ен н о ст и  пр и готовлени я, норм ы  
закладки п р одук тов , правила и р еж и м ы  варки, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хранения. 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2 , З 
2 .3 .0 3

2. М ол оч н ы е и сладк ие, ди ети ч еск и е, в егетар иански е супы: 
ассорти м ен т , о со б е н н о ст и  пр и готовлени я, норм ы  закладки  
п р одук тов , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хранен ия .

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1 -5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2 , З 
2 .3 .0 33. П равила оф ор м л ен и я  и отпуска: техн и к а пор ц ион ир ован ия, 

варианты  оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервир овки  и подачи, 
тем п ер атур а  подачи . В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  
п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти п а  ор ган и зац и и  питания и м етодов  
обсл уж и в ан и я . У паковка, п одготов к а  суп ов  для отп уск а  на  
вы нос

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 . П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
су п о в -п ю р е  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2 , З 
2 .3 .0 3

Т е м а  2 .4 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
суп ов , суп ов

С о д е р ж а н и е 4

1. Х о л о д н ы е супы : ассор ти м ен т , о со б е н н о ст и  пр иготовления, 
норм ы  зак ладки п р одук тов , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хранен ия .

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11,

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У  
2 .3 .0 1 , У

2. П равила оф ор м л ен и я  и отпуска: техн и к а пор ц ион ир ован ия,
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р еги он ал ьн ой  к ухн и варианты  оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервир овки  и подачи, 
тем п ер атур а  п одач и  х о л о д н ы х  суп ов . В ы б о р  п о су д ы  для  
отп уск а, сп о со б ы  п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти п а  ор гани зац ии  
питания и сп о со б а  обсл уж и в ан и я . У паковка, п од готов к а  суп ов  
для отп уск а  на вы нос

К К  1-5 2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2 , З 
2 .3 .0 3

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 . П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
х о л о д н ы х  суп ов

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .3 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .3 .0 1 ,
Н  2 .3 .0 2 ,У
2 .3 .0 1 , У
2 .3 .0 2 , 3 2 .3 .0 1 ,  
3 2 .3 .0 2 , З 
2 .3 .0 3

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  2.
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2. Р а б о т а  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  
м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп рав очн ой  литературы , 
норм ативны х док ум ен тов .
4. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  
на р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5. С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  н ов ы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8. П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

- - -

Р а з д е л  3 . П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  с о у с о в  р а з н о о б р а з н о г о  
а с с о р т и м е н т а

16 /2

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц ессы  при готовлени я, п од готов к и  к р еал и зац и и  и п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок
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Т е м а  3 .1 .
К ласси ф ик аци я, 
ассор ти м ен т , зн ач ен и е  
в пи тании горячих  
со у с о в

С о д е р ж а н и е 8

1. К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость , зн ач ен и е в 
пи тании горячих соусов .

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

Н  2 .4 .0 1 ,
Н  2 .4 .0 2 ,У
2 .4 .0 1 , У
2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  
3 2 .4 .0 2 , З 
2 .4 .0 3

2. А ссо р ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я , кул и н ар н ое н азн ач ен и е концентратов  для со у с о в  и 
готовы х со у с о в  п р ом ы ш л ен н ого  п р ои зв одств а

Т е м а  3 .2 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  со у с о в  на  
м ук е П р и гот ов л ен и е  
отдельн ы х  
к ом п он ен тов  для  
с о у с о в  и со у сн ы х  
п ол уф абри к атов

С о д е р ж а н и е

1. Х арактеристика, правила вы бора, тр ебов ан и я  к качеству  
осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  н у ж н о го  
типа, качества и количества в соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
тр ебов ан и я м и  к к ом п он ен там  для со у с о в  и соусн ы м  
пол уф абри катам

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .4 .0 1 ,
Н  2 .4 .0 2 ,У  

2 .4 .0 1 , У  
2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  

3 2 .4 .0 2 , З 
2 .4 .0 3

2. М ето д ы  при готовлени я, ор ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  
о п р ед ел ен и я  ст еп ен и  гот ов н ости  отдельн ы х к ом п он ен тов  для  
со у с о в  и со у сн ы х  п ол уф абри к атов  в соотв етств и и  с м етодам и  
при готовлени я, ти п ом  осн ов н ы х пр одук тов  и тех н о л о ги ч еск и м и  
тр ебов ан и я м и  к со у су . У сл ов и я  хр ан ен и я  и н азн ач ен и е со у сн ы х  
п ол уф абри катов , правила о хл аж ден и я  и зам ораж ивания, 
разм ораж ивани я и р азогр ев а отдел ь н ы х к ом п он ен тов  для  
со у со в , со у сн ы х  п ол уф абри к атов  и готовы х со у со в
3. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  со у с а  кр асн ого  о сн о в н о го  и 
его  прои зв одн ы х.

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .4 .0 1 ,
Н  2 .4 .0 2 ,У  

2 .4 .0 1 , У  
2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  

3 2 .4 .0 2 , З 
2 .4 .0 3

4. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  со у с а  б ел о го  о сн о в н о го  и 
его  п р ои зв одн ы х
5. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  со у с о в  гр и бн ого , 
м ол оч н ого , см етан н ого  и и х  п р ои зв одн ы х
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6. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  со у с о в  на о сн о в е  
кон центратов  п р ом ы ш л ен н ого  п р ои зв одств а
7. П ор ц и он и р ов ан и е, упаковка для отп уск а  на вы нос или  
тр анспор ти ровани я гор ячих со у со в . П ри ем ы  оф ор м лен и я  
тарелки со у са м и
Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  9 . Р асч ет  коли чества сы рья для  
п р и готовлени я  со у с о в  на м ук е р азл и ч н ой  к он си стен ц и и

2

Т е м а  3 .3 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  я и ч н о
м асляны х со у со в , с о 
у с о в  на сливках

С о д е р ж а н и е 2

1. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  со у с о в  яичн о-м аслян ы х, 
со у с о в  на сливках 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .4 .0 1 ,
Н  2 .4 .0 2 ,У  

2 .4 .0 1 , У  
2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  

3 2 .4 .0 2 , З 
2 .4 .0 3

2. П ор ц и он и р ов ан и е, упаковка для отп уск а  на вы нос или  
тр анспор ти ровани я горячих со у со в

Т е м а  3 .4 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  сладк их  
(десер тн ы х), 
р еги ональн ы х, 
вегетариански х, 
ди ет и ч еск и х  со у со в

С о д е р ж а н и е 2

1. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  со у со в

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .4 .0 1 ,
Н  2 .4 .0 2 ,У  

2 .4 .0 1 , У  
2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  

3 2 .4 .0 2 , З 
2 .4 .0 3

2. П ор ц и он и р ов ан и е, упаковка для отп уск а  на вы нос или  
тр анспор ти ровани я горячих со у с о в  сл адк и х  (десер тн ы х), 
реги онал ьн ы х, вегетариански х, д и ети ч еск и х  со у со в

Т е м а  3 .5 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к

С о д е р ж а н и е 2

1. П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое н азначени е, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  со у со в

2 П К  2 .1 , П К  2 .2 , Н  2 .4 .0 1 ,
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р еал и зац и и  сладк их  
(десер тн ы х), 
р еги ональн ы х, 
вегетариански х, 
ди ет и ч еск и х  со у со в

2. П ор ц и он и р ов ан и е, упаковка для отп уск а  на вы нос или  
тр анспор ти ровани я горячих со у с о в  сл адк и х  (десер тн ы х), 
реги онал ьн ы х, вегетариански х, д и ети ч еск и х  со у со в

П К  2 .4 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .4 .0 2 ,У  
2 .4 .0 1 , У  

2 .4 .0 2 , 3 2 .4 .0 1 ,  
3 2 .4 .0 2 , З 

2 .4 .0 3

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  2.
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х видов сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  ин ф ор м ац и и , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8 . П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  по тем ам  раздела.

2

Р а з д е л  4. П р и гот ов л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  б л ю д  и гарниров из ов ощ ей , грибов , 
круп, б о б о в ы х  и м акаронны х и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

12 /6

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , за к у с о к
Т е м а  4 .1 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к

С о д е р ж а н и е 14

1. К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , зн а ч ен и е в пи тан ии  б л ю д  и гарниров  
из о в ощ ей  и грибов 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 -

Н  2 .5 .0 1 ,  
Н  2 .5 .0 2 ,У
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реал и зац и и  
гор ячих б л ю д  и 
гарниров из 
о в о щ ей  и грибов

2. П равила в ы бора осн ов н ы х пр одук тов  и и н гр еди ен тов  к ним  
н у ж н о го  типа, качества и количества в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и  к осн овн ы м  б л ю д а м  из ов ощ ей  и 
грибов . П о д б о р  для пр и готов лен и я  б л ю д  из ов ощ ей , п од готов к а  к 
и сп ол ьзов ан и ю  пря н остей , приправ.

07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

3. В ы б о р  м ето д о в  пр и готов лен и я  различн ы х ти п ов  ов ощ ей  для разны х  
ти п ов  питания, в т о м  ч и сл е ди ети ч еск ого . М ет о д ы  при готовлени я  
овощ ей: варка осн овн ы м  сп о со б о м , в м ол ок е и на пару, при пуск ани е, 
ж арка осн овн ы м  с п о с о б о м  (глубок ая  и п ов ер хн остн ая ), ж арка на гриле  
и п л оск ой  п ов ер хн ости , ту ш ен и е, зап ек ан и е, сор ти рован ие, 
п р и готов л ен и е в воке, ф арш ирован ие, ф орм овка, пор ц и он и р ован и е, 
паровая конвекция и С В Ч -варка. М ет о д ы  пр и готовлени я  гр ибов

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

4 .П р и готов л ен и е б л ю д  и гарниров из ов ощ ей  и грибов: ассорти м ен т, 
р ецептуры , тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр анен ия . П равила  
п о д б о р а  со у со в

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

5. П рави ла оф ор м л ен и я  и отп уск а  горячих б л ю д  и гарниров из ов ощ ей  
и грибов: техн и к а п ор ц ион ир ован ия, варианты  оф ор м лен ия . М ето д ы  
сервировки  и подач и , тем п ер атур а  подачи . В ы б о р  п о су д ы  для отпуска, 
сп о со б ы  п одач и  в зав и си м ости  от  ти п а  ор гани зац ии  питания и сп о со б а  
обсл уж и в ан и я . Х р а н ен и е готовы х б л ю д  и гарниров из круп и боб о в ы х , 
правила охл аж ден и я , зам ораж и ван ия, разогрева.
У паковка, п одготов к а  горячих б л ю д  и гарниров из ов ощ ей  и грибов  
для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  и  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й 6 Н  2 .5 .0 1 ,
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  б л ю д  
и гарниров из отварны х и п р и п ущ ен н ы х, ов ощ ей  и грибов

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 -

Н  2 .5 .0 2 ,У  
2 .5 .0 1 , У

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  5. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  б л ю д  
и гарниров из туш ен ы х и зап еч ен н ы х ов ощ ей  и грибов

2 07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  
3 2 .5 .0 2 , З

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  6. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  б л ю д  
и гарниров из ж арен ы х ов ощ ей  и гр ибов

2 2 .5 .0 3
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Т е м а  4 .2 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
реал и зац и и  
гор ячих б л ю д  и 
гарниров из 
круп и б о бов ы х  
и мака
р он н ы х и здел и й

С о д е р ж а н и е 8

1. А ссо р ти м ен т , зн а ч ен и е в питании б л ю д  и гарниров из круп и 
боб о в ы х , м акаронны х издел и й .

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

2. А ссо р ти м ен т , тов ар оведн ая  характеристика, тр ебов ан и я  к качеству, 
у сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я , зн ач ен и е в пи тании круп, бобов ы х, 
м акаронны х и здел и й . М еж д у н а р о д н ы е наи м ен ов ан и я  и ф орм ы  паст, 
и х  кул и н ар н ое назначени е. О рганолеп тич еск ая  оц ен к а качества, 
б езо п а сн о ст и  круп, бобов ы х, м акаронны х издел и й .
3. П равила варки каш. Р асч ет  коли чества круп и ж и дк ости , 
н ео б х о д и м ы х  для п ол уч ен и я  каш  р азл и чн ой  к он си стен ц и и , расчет  
в ы хода  каш  р азл и чн ой  к он си стен ц и и . Т ребован ия к качеству, усл ов и я  
и сроки  хр анен ия . П р и гот ов л ен и е и зд ел и й  из каш: котлет, биточков, 
клецек, запеканок , п уди н гов . А ссо р ти м ен т , рец еп туры , м етоды  
при готовлени я, тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хранения. 
П о д б о р  со у со в

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

4. П равила варки бобов ы х. П р и гот ов л ен и е б л ю д  и гарниров из 
бобов ы х. А ссо р ти м ен т , р ецептуры , м етоды  при готов лен и я, тр ебовани я  
к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хранения.

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3

5. П равила варки м акаронны х издел и й . Р асч ет  коли чества ж и дк ости  
для варки м акаронны х и зд ел и й  отк идн ы м  и н е отк идн ы м  сп о со б о м . 
П р и гот ов л ен и е б л ю д  и гарниров из м акаронны х издел и й . 
А ссо р ти м ен т , рец еп туры , м етоды  при готовлени я, тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хранения.
П о д б о р  со у со в
П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  гор ячих б л ю д  и гарниров из круп и 
боб о в ы х , м акаронны х изделий : техн и к а пор ц и он и р ован и я , варианты  
оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервировки  и подачи , тем п ер атур а  подачи. 
В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти па  
ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  обсл уж и в ан и я . Х р а н ен и е готовы х  
б л ю д  и гарниров из круп и боб о в ы х , м акаронны х и здел и й , правила  
охл аж ден и я , зам ораж и ван ия, разогрева. У паковка, п од готов к а  горячих  
б л ю д  и гарниров из круп, б о б о в ы х  и м акаронны х и зд ел и й  для отп уск а  
на вы нос, тр анспор ти ровани я

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .5 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .5 .0 1 ,
Н  2 .5 .0 2 ,У  

2 .5 .0 1 , У  
2 .5 .0 2 , 3 2 .5 .0 1 ,  

3 2 .5 .0 2 , З 
2 .5 .0 3
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С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  4
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2. Р а б о т а  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп рав оч н ой  л и тературой .
3. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  
м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп рав очн ой  литературы , 
норм ативны х док ум ен тов .
4. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  
на р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5. С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8. П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

-

Р а з д е л  5. П р и гот ов л ен и е и п од готов к а  к реал и зац и и  б л ю д  из яиц, творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

18 /6

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , за к у с о к
Т е м а  5 .1 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  б л ю д  
из яиц, творога, 
сы ра

С о д е р ж а н и е
12

1. А ссо р ти м ен т , зн а ч ен и е в пи тании (пищ евая, эн ер гети ч еск ая  
ц ен н ость ) б л ю д  из яиц, творога, сы ра

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

2. П равила вы бора яиц, яичны х пр одук тов , творога, сы ра и 
и н гр еди ен тов  к н и м  н у ж н о го  типа, качества и коли чества в 
соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  требовани ям и . П равила  
в заи м озам ен я ем ост и  п р одук тов  при п р и готов л ен и и  б л ю д  из яиц, 
творога, сыра. П равила р асчета т р еб у е м о г о  коли чества яичн ого  
порош ка, м еланж а, творога, сы ра при за м ен е  п р одук тов  в р ец еп тур е. 
П о д б о р , п од готов к а  ар ом ати чески х вещ еств.
3. В ы б о р  м ето д о в  п р и готовлени я  горячих б л ю д  из яиц, творога, сы ра  
для р азны х ти п ов  питания, в т о м  ч и сл е ди ети ч еск ого . М ето д ы  
п р и готовлени я  б л ю д  из яиц, тв ор ога  сы ра

2 П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 -

Н  2 .6 .0 1 ,  
Н  2 .6 .0 2 ,У
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4. П р и гот ов л ен и е горячих б л ю д  из яиц и яичны х продуктов: яиц  
отварны х в ск ор л уп е и б е з  (п аш от), яичницы , ом л етов  для различны х  
ти п ов  питания. А ссо р ти м ен т , р ецептуры , м етоды  при готовлени я, 
тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я

07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

5. П р и гот ов л ен и е горячих б л ю д  из творога: сы рников, запеканок , 
п уд и н гов , вареников для различн ы х ти п ов  питания. А ссор ти м ен т , 
р ецептуры , м етоды  пр и готовлени я, тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

6. П р и гот ов л ен и е горячих б л ю д  из сы ра. А ссо р ти м ен т , рецептуры , 
м етоды  при готовлени я, тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я
7. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  горячих б л ю д  из яиц, творога, сыра: 
техн и к а п ор ц ион ир ован ия, варианты  оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервировки  
и подач и , тем п ер атур а  подачи. В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  
п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти па ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  
обсл уж и в ан и я . Х р а н ен и е готовы х б л ю д  из яиц, творога, сыра. 
У паковка, п одготов к а  для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  и  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й 4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  10. Р а сч ет  количества п р одук тов  для  
п р и готовлени я  гор ячих б л ю д  из муки, тв ор ога  с у ч ет о м  
в заи м озам ен я ем ост и  пр одук тов
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  11. Р а сч ет  количества п р одук тов  для  
п р и готовлени я  горячих б л ю д  из яиц, тв ор ога  с у ч ет о м  
в заи м озам ен я ем ост и  пр одук тов

2

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

Т е м а  5 .2 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к

С о д е р ж а н и е 6

1. А ссо р ти м ен т , зн а ч ен и е в пи тании (пищ евая, эн ер гети ч еск ая  
ц ен н ость ) б л ю д  из м уки

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , Н  2 .6 .0 1 ,
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р еал и зац и и  б л ю д  
из м уки

2. П равила в ы бора осн ов н ы х пр одук тов  и и н гр еди ен тов  к ним  
н у ж н о го  типа, качества и количества в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебовани ям и . П о д б о р , п одготов к а  п р я н остей  и 
приправ.

П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .6 .0 2 ,У  
2 .6 .0 1 , У  

2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  
3 2 .6 .0 2 , З 

2 .6 .0 3

3. В ы б о р  м ето д о в  при готов лен и я  горячих б л ю д  из м уки для разны х  
ти п ов  питания, в т о м  ч и сл е ди ети ч еск ого . М ет о д ы  при готовлени я  
б л ю д  из муки. З ам ес д р о ж ж ев о г о  и б е зд р о ж ж ев о го  теста  р азл и чн ой  
к он си стен ц и и , разделка, ф ор м овк а и зд ел и й  из теста

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

4 .П р и готов л ен и е гор ячих б л ю д  из муки: л апш и дом аш н ей , п ел ь м ен ей  
вареников, блинчиков, бл и н ов, ол адий , пончиков. А ссор ти м ен т, 
р ецептуры , м етоды  пр иготовления. В ы бор  со у с о в  и приправ. 
Т ребован и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  б л ю д  из муки.

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .6 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .6 .0 1 ,
Н  2 .6 .0 2 ,У  

2 .6 .0 1 , У  
2 .6 .0 2 , 3 2 .6 .0 1 ,  

3 2 .6 .0 2 , З 
2 .6 .0 3

5. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  горячих б л ю д  из муки: техн и к а  
п ор ц ион ир ован ия, варианты  оф ор м лен ия . М ет о д ы  сервировки  и 
подачи , тем п ер атур а  подачи . В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  
п од ач и  в за в и си м о сти  от  ти па ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  
обсл уж и в ан и я . Х р а н ен и е готовы х б л ю д  из муки. У паковка, п одготов к а  
для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я
Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  8. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из яиц, творога, м уки

2
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П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  5
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  л и тературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х видов сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  ин ф ор м ац и и , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8 . П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  по тем ам  раздела.

-

Р а з д е л  6. П р и гот ов л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  
из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

2 0 /6

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , за к у с о к
Т е м а  6 .1 .
К ласси ф ик аци я, 
ассор т и м ен т  
б л ю д  из ры бы  и 
н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья

С о д е р ж а н и е
6

1.К лассиф икация, ассорти м ен т , зн ач ен и е в пи тании б л ю д  из ры бы  и 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья

2

2.П р авил а в ы бора ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  (приправ, панировок, м ар и надов  и т .д .)  н у ж н о го  типа, 
качества и коли чества в соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
тр ебовани ям и . М еж д у н а р о д н ы е н аи м еновани я различны х видов  ры б и 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья

2

П К  2 .1 , П К  
2 .2 , П К  2 .7 , О К  

0 1 -0 7 , 09 , 10, 
11, К К  1-5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У
2 .7 .0 1 , У
2 .7 .0 2 , 3
2 .7 .0 1 , 3
2 .7 .0 2 , З 2 .7 .0 3

3 .П р и н ц и п ы  ф ор м ир ован ия ассор ти м ен та  гор ячих ры бны х б л ю д  в 
м ен ю  ор ган и зац и й  питания р азл и ч н ого  ти па 2

П К  2 .1 , П К  
2 .2 , П К  2 .7 , О К  

0 1 -0 7 , 09 , 10,

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  
2 .7 .0 1 , У
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11, К К  1-5 2 .7 .0 2 , 3
2 .7 .0 1 , 3
2 .7 .0 2 , З 2 .7 .0 3

Т е м а  6 .2 .
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  б л ю д  
из ры бы  и 
н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья

С о д е р ж а н и е 14

1. В ы б о р  м ето д о в  п р и готовлени я  горячих б л ю д  из ры бы  и 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья для р азны х ти п ов  питания, в т о м  чи сле  
ди ети ч еск ого . М ет о д ы  пр и готовлени я  блю д: варка осн овн ы м  
с п о с о б о м  и на пару, п р и пуск ани е, туш ен и е, ж арка осн ов н ы м  с п о со б о м  
и во ф р и тю р е, на гриле, соти р ован и е, зап ек ан и е (с  гарниром , с о у с о м  и 
б ез )

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .7 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  

2 .7 .0 1 , У  
2 .7 .0 2 , 3 2 .7 .0 1 ,  

3 2 .7 .0 2 , З 
2 .7 .0 3

2. П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья: 
отварны х (осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару, пр и п ущ ен н ы х, ж арены х, 
туш ен ы х, зап еч ен н ы х). О р ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  
ст еп ен и  готовн ости . П равила вы бора со у са , гарнира с у ч ет о м  
соч ет а ем о ст и  п о  вкусу, ц в етовой  гам м е, ф орм е. О со б ен н о с т и  
п р и готовлени я  б л ю д  из ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья для  
разл ичн ы х ф ор м  обсл уж и в ан и я , ти пов  питания.

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .7 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  

2 .7 .0 1 , У  
2 .7 .0 2 , 3 2 .7 .0 1 ,  

3 2 .7 .0 2 , З 
2 .7 .0 3

3. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  гор ячих б л ю д  из ры бы  и 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья: техн и к а п ор ц ион ир ован ия, варианты  
оф ор м л ен и я  с у ч ет о м  ти п а  ор ган и зац и и  питания, ф орм ы  
обсл уж и в ан и я . М ет о д ы  сервир овки  и п одач и  с у ч ет о м  ф орм ы  
обсл уж и в ан и я  и ти п а  ор ган и зац и и  питания, тем п ер атур а  подачи. 
В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о с о б а  п одач и  в за в и си м о ст и  от  типа  
ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  обсл уж ивани я.

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .7 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  

2 .7 .0 1 , У  
2 .7 .0 2 , 3 2 .7 .0 1 ,  

3 2 .7 .0 2 , З 
2 .7 .0 3

4. Х р а н ен и е готовы х б л ю д  из ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья. 
П равила вакуум ирования, о хл аж ден и я  и зам ораж и ван ия, 
разм ораж ивани я и р азогр ев а отдел ь н ы х к ом п он ен тов  и готовы х бл ю д. 
У паковка, п одготов к а  для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .7 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  

2 .7 .0 1 , У  
2 .7 .0 2 , 3 2 .7 .0 1 ,  

3 2 .7 .0 2 , З 
2 .7 .0 3
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Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 6

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  9. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
б л ю д  из отвар ной  и п р и п ущ ен н ой , т у ш ен о й  ры бы

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .7 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .7 .0 1 ,
Н  2 .7 .0 2 ,У  

2 .7 .0 1 , У  
2 .7 .0 2 , 3 2 .7 .0 1 ,  

3 2 .7 .0 2 , З 
2 .7 .0 3

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  10. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
б л ю д  из ж ар ен ой  и за п еч ен н о й  ры бы

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  11. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
б л ю д  из н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья 2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  6
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х видов сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  ин ф ор м ац и и , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8 . П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  по тем ам  раздела.

-

Р а з д е л  7. П р и гот ов л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  
из мяса, м ясны х п р одук тов , д о м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 2 /1 0

М Д К  0 2 .0 2 . П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  п р е з е н т а ц и и  
г о р я ч и х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , за к у с о к
Т е м а  7 .1 .
К ласси ф ик аци я, 
ассор т и м ен т  
б л ю д  из мяса,

С о д е р ж а н и е 6

1. К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , зн ач ен и е в пи тан ии  горячих б л ю д  из 
мяса, м ясны х пр одук тов , д о м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11,

Н  2 .8 .0 1 ,  
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У
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м ясны х  
п р одук тов , 
до м а ш н ей  
птицы , ди чи , 
кролика

К К  1-5 2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  
3 2 .8 .0 2 , З 

2 .8 .0 3

2. П равила в ы бора мяса, м ясны х п р одук тов , до м а ш н ей  птицы , дичи, 
кролика и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  (приправ, панировок, 
м ар и надов  и т .д .)  н у ж н о го  типа, качества и коли чества в соотв етств и и  
с тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

3П ри нц ип ы  ф ор м ир ован ия ассор ти м ен та  горячих м ясны х б л ю д  в 
м ен ю  ор ган и зац и й  питания р азл и ч н ого  ти па

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

Т е м а  7 .2 .
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  б л ю д  
из мяса, м ясны х  
п р одук тов

С о д е р ж а н и е 12

1. В ы б о р  м ето д о в  п р и готов лен и я  горячих б л ю д  из мяса, м ясны х  
п р одук тов  для р азны х ти п ов  питания, в т о м  ч и сл е ди ети ч еск ого . 
М ет о д ы  пр и готов лен и я  блю д: варка осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару, 
пр и п уск ан и е, ту ш ен и е, ж арка осн ов н ы м  с п о с о б о м  и во ф р и тю р е, на  
гриле, сор ти ров ан и е, зап ек ан и е (с  гарниром , со у с о м  и б ез )

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

2. П р и гот ов л ен и е б л ю д  из мяса, м ясны х продуктов: отварны х  
(осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару, п р и п ущ ен н ы х, ж арены х, туш ен ы х, 
зап еч ен н ы х). О р ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  ст еп ен и  
готовн ости . П равила вы бора со у са , гарнира с у ч ет о м  со ч ет а ем о ст и  по  
вкусу, ц в етов ой  гам м е, ф орм е. О со б ен н о с т и  п р и готовлени я  б л ю д  из 
мяса, м ясны х п р одук тов  для различны х ф ор м  обсл уж и в ан и я , типов  
питания

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3
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3.П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  горячих б л ю д  из мяса, м ясны х  
продуктов: техн и к а п ор ц ион ир ован ия, варианты  оф ор м л ен и я  с у ч ет о м  
ти п а  ор гани зац ии  питания, ф ор м ы  обсл уж и в ан и я . М ет о д ы  сервировки  
и п од ач и  с у ч ет о м  ф ор м ы  обсл уж и в ан и я  и ти п а  ор ган и зац и и  питания, 
тем п ер атур а  подачи . В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, с п о с о б а  п одач и  в 
за в и си м о сти  от  ти па ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  обсл уж ивани я.

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

4 .Х р а н ен и е  готовы х б л ю д  из мяса, м ясны х пр одук тов . П равила  
вакуум ирования, о хл аж ден и я  и зам ораж и ван ия, разм ор аж ивани я и 
р азогр ев а отдельн ы х к ом п он ен тов  и готовы х бл ю д.
У паковка, п одготов к а  для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я 2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й 4

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  12. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из мяса, м ясны х п р одук тов  в отварном , п р и п ущ ен н ом  и 
ж а р ен о м  виде

2 П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 -

Н  2 .8 .0 1 ,  
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У
Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  13. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из мяса, м ясны х п р одук тов  в т у ш ен о м  и за п еч ен н о м  (с  
со у с о м  и б ез )  ви де

2

07 , 09 , 10, 11, 
К К  1-5

2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  
3 2 .8 .0 2 , З 

2 .8 .0 3

Т е м а  7 .3 .
П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и  б л ю д  
из д ом аш н ей  
птицы , дичи, 
кролика

С о д е р ж а н и е 14

1. В ы б о р  м ето д о в  при готов лен и я  гор ячих б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , 
ди чи , кролика для р азны х ти п ов  питания, в т о м  ч и сл е ди ети ч еск ого . 
М ет о д ы  пр и готов лен и я  блю д: варка осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару, 
пр и п уск ан и е, ту ш ен и е, ж арка осн ов н ы м  с п о с о б о м  и во ф р и тю р е, на  
гриле, сор ти ров ан и е, зап ек ан и е (с  гарниром , со у с о м  и б ез )

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3
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2. П р и гот ов л ен и е б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , ди ч и , кролика: отварны х  
(осн ов н ы м  с п о с о б о м  и на пару, п р и п ущ ен н ы х, ж арены х, туш ен ы х, 
зап еч ен н ы х). О р ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  ст еп ен и  
готовн ости . П равила вы бора со у са , гарнира с у ч ет о м  со ч ет а ем о ст и  по  
вкусу, ц в етов ой  гам м е, ф орм е. О со б ен н о ст и  пр и готов лен и я  б л ю д  из 
мяса, м ясны х п р одук тов  для различны х ф ор м  обсл уж и в ан и я , 
ти п ов  питания

2

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

3. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  гор ячих б л ю д  из дом аш н ей  
птицы , ди ч и , кролика: техн и к а п ор ц ион ир ован ия, варианты  
оф ор м л ен и я  с у ч ет о м  ти п а  ор ган и зац и и  питания, ф орм ы  
обсл уж и в ан и я . М ет о д ы  сервир овки  и п одач и  с у ч ет о м  ф орм ы  
обсл уж и в ан и я  и ти п а  ор ган и зац и и  питания, тем п ер атур а  подачи. 
В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о с о б а  п одач и  в за в и си м о сти  от  типа  
ор ган и зац и и  питания и сп о со б а  обсл уж ивани я.
4. Х р а н ен и е готовы х б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика. 
П равила вакуум ирования, о хл аж ден и я  и зам ораж и ван ия, 
разм ораж ивани я и р азогр ев а отдел ь н ы х к ом п он ен тов  и готовы х бл ю д. 
У паковка, п одготов к а  для отп уск а  на вы нос, тр анспор ти ровани я

4

П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1 -5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й 6

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  14. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика

2
П К  2 .1 , П К  2 .2 , 
П К  2 .8 , О К  0 1 
07 , 09 , 10, 11, 

К К  1-5

Н  2 .8 .0 1 ,
Н  2 .8 .0 2 ,У  

2 .8 .0 1 , У  
2 .8 .0 2 , 3 2 .8 .0 1 ,  

3 2 .8 .0 2 , З 
2 .8 .0 3

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  15. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика

2

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  16. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отп уск  
гор ячих б л ю д  из до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика 2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  7
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на

-

201



202

р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х видов сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  и и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 .С б о р  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 .А н а л и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р о и зв о д ств ен н ы х  задач .
П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздела.
У ч е б н а я  п р а к т и к а  п о  П М .0 2  

В и д ы  р а б о т :
1. О ценка наличия, вы бор в соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и , оценк а  
качества и б езо п а сн о ст и  осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х ин гр еди ен тов , 
органи зац ия  и х  хр ан ен и я  д о  м ом ен та  испол ьзован и я  в соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и  
сан итарн ы х правил.
2. О ф ор м л ен и е заявок на продук ты , р а сх о д н ы е материалы , н ео б х о д и м ы е для  
пр и готов лен и я  гор ячих бл ю д, кулинарны х и здел и й , зак усок .
3. П ровер к а соответстви я  коли чества и качества п оступ и в ш и х пр одук тов  накладной.
4. В ы б о р , п одготов к а  пря н остей , приправ, сп ец и и й  (в р уч н ую  и м ехан и ч еск и м  
с п о с о б о м ) с у ч ет о м  и х  соч ет а ем о ст и  с осн ов н ы м  п р одук том .
5. В зв еш и в ан и е п р одук тов , и х  в заи м озам ен я ем ость  в соот в етст в и и  с норм ам и  
закладки, о со б ен н о ст я м и  заказа, сезо н н о ст ь ю . И зм ен ен и е  закладки п р одук тов  в 
соот в етст в и и  с и зм ен ен и ем  в ы хода  бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок .
6. В ы б о р , п р и м ен ен и е, к ом би н и р ов ан и е м ето д о в  п р и готовлени я  суп ов , горячих  
бл ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  с у ч ет о м  ти п а  питания, вида и кулинарны х свойств  
и сп ол ь зуем ы х п р одук тов  и п ол уф абри катов , т р ебов ан и й  р ецептуры , п о сл едов ат ел ь н ости  
пр и готовлени я, о со б е н н о ст е й  заказа.
7. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е суп ов , горячих бл ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х, с у ч ет о м  рац и он ал ьн ого  
р а сх о д а  п р одук тов , п ол уф абри катов , со б л ю д ен и я  р еж и м ов  пр и готовлени я, стандартов  
чистоты , о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  гот ов ой  продук ци и .
8. В ы б о р  с у ч ет о м  сп о с о б а  при готовлени я, безо п а сн а я  эк сплуатац ия  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , п р о и зв о д ств ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , п о су д ы  в 
соот в етст в и и  с правилам и техн и к и  б езо п а сн о ст и  п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  труда.
9. О ценка качества готовы х суп ов , гор ячих бл ю д, кулинарны х и здел и й , зак усок  п ер ед
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отп уск ом , упак ов к ой  на вы нос.
10. Х р а н ен и е с у ч ет о м  тем п ер атур ы  п одач и  суп ов , горячих бл ю д , кулинарны х
и здел и й , за к у со к  на раздаче.
11. П о р ц и он и р ов ан и е (к ом п лек тов ан и е), сервировка и тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е суп ов, 
гор ячих бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  и зак усок  для п одач и  с у ч ет о м  со б л ю д ен и я  вы хода  
пор ц ий , р ац и он ал ьн ого  и спол ьзован ия  р есу р со в , со б л ю д ен и я  тр ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  п р одук ци и .
12. О х л а ж д ен и е и зам ор аж и ван и е готовы х горячих бл ю д , кулинарны х издел и й ,
зак усок , п ол уф абри к атов  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  пищ евы х продук тов .
1 3 .  Х р а н ен и е св еж еп р и готов л ен н ы х, ох л а ж д ен н ы х  и за м о р о ж ен н ы х  бл ю д ,
кулинарны х и здел и й , зак усок  с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  п о  б езо п а сн о ст и , со б л ю д ен и я  р еж и м ов  
хр анен ия .
14. Р азогр ев  охл аж ден н ы х, за м о р о ж ен н ы х  готовы х бл ю д , кулинарны х и здел и й ,
за к у со к  с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ци и .
15. В ы б о р  кон тейн ер ов, уп ак ов оч н ы х м атериалов, п ор ц и он и р ов ан и е  
(к ом п лек тов ан и е), эстети ч н ая  упаковка готовы х горячих бл ю д , кулинарны х издел и й , 
за к у со к  на вы нос и дл я  тр анспорти ровани я.
16. Р а ссч ет  ст о и м о сти  суп ов , горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , закусок .
17. К он сул ь ти р ов ан и е п от р еби т ел ей , ок азани е им  п ом ощ и  в вы боре суп ов , горячих  
б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок , эф ф ек ти в н ое и сп ол ьзован и е п р о ф есси о н а л ь н о й  
тер м и н ол оги и . П о д д ер ж а н и е  визуал ь н ого  контакта с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е с раздачи , 
на вы нос (п р и  п р о х о ж д ен и и  у ч е б н о й  практики в у сл ов и я х  ор ган и зац и и  питания).
18. В ы б о р , р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м ест е  обор у д о в а н и я , инвентаря, 
п осуды , сырья, м атериалов в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и регл ам ен там и  (правилам и  
техн и к и  б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охраны  тр уда), стандартам и чистоты . 
П р о в ед ен и е  тек ущ ей  у б о р к и  р а б о ч его  м еста  повара в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
регл ам ентам и, стандартам и чистоты : м ы тье в ручн ую  и в п о с у д о м о е ч н о й  м аш ине, чистка  
и расклады вание на х р а н ен и е  к у х о н н о й  п о су д ы  и п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря в 
соот в етст в и и  со  стандартам и чистоты

Н а и м е н о в а н и е  т ем :
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П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  (к о н ц е н т р и р о в а н н а я )  п о  П М . 02  

В и д ы  р а б о т :
1. О рганизация р а б о ч и х  м ест, св оев р ем ен н ая  текущ ая у б о р к а  в соот в етст в и и  с 
п ол уч ен н ы м и  задан и я м и , р егл ам ентам и стандартам и ор ган и зац и и  питания -  базы  
практики.
2. П одгот ов к а  к р аботе, безо п а сн а я  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов  в соот в етст в и и  с инструкциям и, 
р егл ам ентам и (правилам и техн и к и  б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  тр уда).
3. П ровер к а наличия, заказ (состав л ен и е заявки) п р одук тов , р а сх о д н ы х  м атериалов в 
соот в етст в и и  с за д а н и ем  (заказом ). П р и ем  п о  кол и честву и качеству п р одук тов , 
р а сх о д н ы х  м атериалов. О рганизация хр ан ен и я  п р одук тов , м атериалов в п р о ц ессе  
вы полнения задан и я  (заказа) в соот в етст в и и  с ин струкциям и, регл ам ен там и  ор гани зац ии  
питания -  базы  практики, стандартам и чистоты , с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  
п р одук ц и и , оказы ваем ой  усл уги .
4. В ы п о л н ен и е задан и я  (заказа) по п р и готов л ен и ю  суп ов , горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в соот в етст в и и  за д а н и ем  (заказом ) 
п р о и зв о д ст в ен н о й  п р огр ам м ой  к ухн и  р есторана.
5. П одгот ов к а  к р еал и зац и и  (п р езен тац и и ) готовы х суп ов , горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  (п орц и он и р ов ан и я  (к ом п лектовани я), сервир овки  и тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  суп ов , гор ячих бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  и зак усок  для п од ач и ) с у ч ет о м  
со б л ю д ен и я  в ы хода  пор ц ий , р аци онал ьн ого и спол ьзован ия  р есу р со в , со б л ю д ен и я  
т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ц и и . У паковка готовы х суп ов , гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  на вы нос и для
тр анспорти ровани я.
6. О рганизация хр ан ен и я  готовы х суп ов , горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  
на р аздач е с у ч ет о м  со б л ю д ен и я  тр ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  п р одук ц и и , о б есп еч ен и я  
т р еб у е м о й  тем п ер атур ы  отпуска.
7. П одгот ов к а  готов ой  п р одук ц и и , п ол уф абри катов  вы сок ой  ст еп ен и  гот ов н ости  к 
х р а н ен и ю  (о х л а ж д ен и е  и зам ор аж и в ан и е го т о в о й  п р одук ц и и  с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  ее  
б езо п а сн о ст и ), органи зац ия  хранен ия .
8. Р азогр ев  охл аж ден н ы х, за м о р о ж ен н ы х  готовы х бл ю д , кулинарны х и здел и й , 
зак усок , пол уф абри к атов  вы сокой ст еп ен и  гот ов н ости  п ер ед  р еал и зац и ей  с у ч ет ом  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ц и и .
9 ______С ам ооц ен к а  качества вы полнения задан и я  (заказа), б езо п а сн о ст и  оказы ваем ой
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у сл у ги  питания (степ ен ь  д о в ед ен и я  д о  готовн ости , д о  вкуса, д о  н у ж н о й  к он си стен ц и и , 
со б л ю д ен и я  н ор м  закладки, сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и х  тр ебов ан и й , то ч н о ст и  
пор ц и он и р ован и я , у сл о в и й  хр ан ен и я  на р аздач е и т .д .).
10 . К он сул ь ти р ов ан и е п от р еби т ел ей , ок азани е им  п ом ощ и  в вы боре суп ов , горячих  
б л ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  в соот в етст в и и  с зак азом , эф ф ек ти в н ое  
и сп ол ь зов ан и е п р о ф есси он ал ь н ой  тер м и н ол оги и . П о д д ер ж а н и е  визуал ь н ого  контакта с 
п о т р еб и т ел ем  при отп уск е с раздачи , на вы нос

Н а и м е н о в а н и е  т ем :

В с е г о 6 3 6
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « Т ех н о л о ги я  кул и н ар н ого  и к он ди тер ск ого  п р ои зв од ств а , осн ащ ен н ы й  в 
соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , 
кон ди тер .

Л аборатори я  «У ч ебн ая  кухн я  р ест ор ан а» , осн ащ ен н ая  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .3  
обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .

О сн ащ ен н ы е базы  практики в соотв етств и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ь н ой  програм м ы  
п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор гани зац ии  

д о л ж е н  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он да  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  издан и я  из п ер еч и сл ен н ы х ни ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. А н ф и м ов а  Н .А . К ули н ар и я  : у ч еб н и к  для студ . у ч р еж д ен и й  

ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  Н .А . А н ф и м ов а . -  1 4 -е  и зд ., стер. -  М осква: А к адем ия, 2 0 2 0 . -  4 0 0  с.

2. К ачур и н а Т .А . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы  : у ч еб н и к  для студ . ср ед н ег о  проф . 

обр азов ан и я  /  Т .А . К ачурина. -  М осква: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  160 с.

3. Л утош к и н а Г .Г . Т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е и органи зац ия  р а б о ч его  места: у ч еб .д л я  

уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  Г .Г . Л утош кина, Ж .С . А н охи н а . -  5 -е  изд. -  

М осква: А к адем и я , 2 0 1 9 . -  2 4 0  с.

4. М ат ю хи н а  З.П . Т ов а р о в ед ен и е пищ евы х пр одуктов: у ч еб н и к  для нач. проф . 

обр азов ан и я  /  З .П . М атю хи н а. -  М осква: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  3 3 6  с.

5. М ар м узов а  Л .В . О сн овы  м и к р оби ол оги и , сан итари и  и гигиены  в п и щ евой  

пр ом ы ш л ен ности: у ч еб н и к  для Н П О / Л .В . М ар м узова. -  М осква: А к адем и я , 2 0 1 7 . -  160 с.

6. П р о и зв о д ст в ен н о е  о б у ч ен и е  п о  п р о ф есси и  «П овар ». В  4  ч. Ч .2 . С упы , соусы , 

бл ю д а  из ов ощ ей , круп, м акаронны х и здел и й  и бобов ы х: у ч еб . П о с о б и е  для нач. проф . 

о бр азов ан и я / [В .П . А н д р о со в , Т .В . П ы ж ова, Л .И . Ф едор ч ен к о  и др .]. -  М .: О бр азов ател ьн о

издател ь ск и й  центр «А к адем и я »; О А О  «М о ск о в ск и е уч еб н и к и » , 2 0 2 0  -  160 с.

7. П р о и зв о д ст в ен н о е  о б у ч ен и е  п о  п р о ф есси и  «П овар ». В  4  ч. Ч .4 . Б л ю д а  из яиц и 

тв орога, сл адк и е б л ю д а  и горячие напитки, бл ю д а  л еч еб н о го  питания, и здел и я  из 

д р о ж ж ев о г о  теста: у ч еб . П о с о б и е  для нач. проф . обр азов ан и я / [В .П . А н д р о со в , Т .В . П ы ж ова, 

Л .И . Ф едор ч ен к о  и др .]. -  М . : О бр азовател ьн о-и здател ь ск и й  центр «А к адем и я »; О А О  

«М о ск о в ск и е у ч ебн и к и » , 2 0 2 0  -  128 с.

8. С ам ор одов а  И .П . П р и го т о в л ен и е б л ю д  из м яса и до м а ш н ей  птицы  : у ч еб н и к  для  

студ . ср ед н ег о  проф . обр азов ан и я  /  И .П . С ам ородов а. -  М осква: А к адем и я , 2019. -  128 с.

9. С ок олова Е .И . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ов ощ ей  и гр и бов  : Э У М К  /  Е .И . С околова. 

-  М осква: А к адем ия, 2 0 1 7 . -  2 8 2  с.

10. У сов  В .В . О рганизация п р ои зв одств а  и обсл уж и в ан и я  на предприяти ях  

о б щ ест в ен н о го  питания : у ч е б .п о с о б и е  для студ . у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  В .В .
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У сов . -  1 5 -е  и зд ., стер. -  М осква: А к адем ия, 2 0 1 8 . -  4 3 2  с.

11. П рак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 

п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а , Е. А . Зайцева, 

Н . А . К очурова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 .

12. Зайцева, Е. А . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы , мяса, д о м а ш н ей  птицы . П рактикум  

для о б у ч а ю щ и х ся  п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер »  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Е. А . Зай цева, Н . В . 

П уш и н а, Ж . В . М ор озов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  176 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 

4 1 2 6 -6 .

13. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : у ч е б н о е  

п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С ан к т-П етер бур г : 

Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

14. Ш окина, Ю . В . М ет о д ы  и ссл едов ан и я  ры бы  и ры бны х п р одук тов  : у ч еб н о е  

п о с о б и е  для сп о  /  Ю . В . Ш окина. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  148 с. —  IS B N  9 7 8 -5 

8 1 1 4 -6 3 6 6 -4 .

15. М и ш ан ин , Ю . Ф. Рациональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : у ч е б н о е  

п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С ан к т-П етер бур г : 

Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

16. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и п ер ер аботк и  п р одук ц и и  св и н ов од ств а  : у ч еб н и к  для  

сп о  /  В . Г. К ахик ало, Н . Г. Ф енчен ко, О. В . Н азарчен ко, Н . И . Х ай рул л ина. —  Санкт- 

П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 2 0 -1 .

17. М и ш ан ин , Ю . Ф. Рациональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : у ч е б н о е  

п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . Зап орож ск и й . —  С ан к т-П етер бур г : 

Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. П рак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 

п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . Зайцева, 

Н . А . К очур ова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 . —  

Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 

h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  

авториз. пол ьзовател ей .

2. Зайцева, Е. А . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы , мяса, д о м а ш н ей  птицы . 

П рактикум  для о б у ч а ю щ и х ся  п о  п р о ф есс и и  «П овар , к он ди тер »  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Е. А . 

Зайцева, Н . В . П уш и н а, Ж . В . М ор озов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  176 с. —  IS B N  

9 7 8 -5 -8 1 1 4 -4 1 2 6 -6 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  

U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 2 1 2  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  

авториз. пол ьзовател ей .

3. М и ш ан ин , Ю . Ф. Рациональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 

у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан ин , Г. И . К асьянов, А . А . Зап орож ск и й . —  Санкт- 

П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 

эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  

обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

4. Ш оки на, Ю . В . М ето д ы  и ссл едов ан и я  ры бы  и ры бны х п р одук тов  : у ч еб н о е  

п о с о б и е  для сп о  /  Ю . В . Ш окина. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  148 с. —  IS B N  9 7 8 -5 

8 1 1 4 -6 3 6 6 -4 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
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h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 4 0  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  

авториз. пользователей .

5. М и ш ан ин , Ю . Ф. Рациональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 

у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан ин , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  Санкт- 

П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр онны й / /  Л ань : 

эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  

обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

6. Т ехн ол оги я  п р ои зв од ств а  и п ер ер абот к и  п р о д у к ц и и  св и н ов од ств а  : уч ебн и к  

для сп о  /  В . Г. К ахик ало, Н . Г. Ф енчен ко, О. В . Н азар чен ко, Н . И . Х ай рул л ина. —  С анкт- 

П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 2 0 -1 . —  Т ек ст  : эл ек тр онны й / /  Л ань : 

эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 3 6 3 3  (дата  

обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

7. М и ш ан ин , Ю . Ф. Рациональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 

у ч еб н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан ин , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  Санкт- 

П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр онны й / /  Л ань : 

эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  

обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. C H E F A R T . К олл ек ци я л уч ш и х р ец еп тов  /  [сост. Ф ед о то в а  И л он а  Ю рьевна]. -  

М осква: Р естор ан н ы е в ед о м о сти , 2 0 2 0 . 3 2 0  с.: ил.

2. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия

о б щ ест в ен н о го  питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е тр ебов ан и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . -  М.: 

С тандар ти нф орм , 2014 .III, 12 с.

3. Г О С Т  3 0 3 9 0 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П р од ук ц и я  об щ ест в ен н о го  

питания, реал и зуем ая  н асел ен и ю . О бщ и е т ех н и ч еск и е у сл ов и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . М .: 

С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 . III, 12 с.

4. Г О С Т  3 0 5 2 4 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ребован и я  к п ерсон ал у. 

В в ед . 2 0 1 6 -0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . III, 4 8  с.

5. Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я .В в ед . 

2 0 1 5 0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . III, 8 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм и ны  и

о п р ед ел ен и я .В в ед . 2 0 1 5 0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . III, 10 с.

7. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  ор ган ол еп ти ч еск ой  

оц ен к и  качества п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. -  В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: 

С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 11 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ехн ол оги ч еск и е

док ум ен ты  на п р о д у к ц и ю  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я  к оф ор м л ен и ю , 

п о ст р о ен и ю  и со д ер ж а н и ю .В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2014 .III, 16 с.

9. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл уги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  расчета о т х о д о в  и

п отер ь сы рья и пищ евы х п р одук тов  при п р о и зв о д ств е  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. -

В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 10 с.

10. Р осси й ск ая  Ф едераци я. Законы . О качестве и б езо п а сн о ст и  пи щ евы х п р одук тов  

[Э л ек тронны й р есур с]: ф едер . закон: [принят Г ос. Д у м о й  1 д ек .1 9 9 9  г.: о д о б р . С ов етом  

Ф едер ац и и  23 дек . 1999  г.: в р ед . на 1 3 .0 7 .2 0 1 5 г . №  2 1 3 -Ф З ].
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11. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов лен и я . П равила оказания у сл у г  

о б щ ест в ен н о го  питания [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П рави тельства РФ : [У тв. 15 

авг. 1997  г.

12. С ан П и Н  2 .3 .2 . 1 3 2 4 -0 3 Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ср окам  го д н о ст и  и 

усл ов и я м  хр ан ен и я  пи щ евы х пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  

го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 2  мая 2 0 0 3  г. №  98.

13. С ан П и Н  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1  Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и  и п и щ евой  

ц ен н о сти  пи щ евы х п р одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  

го су д а р ст в ен н о го  сан и тарн ого  врача Р Ф  от  2 0  августа 2 0 0 2  г. №  27

14. С ан П и Н  2 .3 .6 . 1 0 79-01  С а н и тар н о-эп и д ем и ол оги ч еск и е тр ебов ан и я  к

ор гани зац иям  о б щ ест в ен н о го  питания, и зготов л ен и ю  и о б о р о т о сп о со б н о ст и  в н и х  пищ евы х  

пр одук тов  и п р од о в о л ь ст в ен н о го  сы рья [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  

го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  о т  08  ноября 2 0 0 1  г. №  31 [в р едак ц и и  С П  2 .3 .6 . 

2 8 6 7 -1 1  « И зм ен ен и я  и д о п о л н ен и я »  №  4»].

15. С бор н и к  т ех н и ч еск и х  норм ативов  -  С бор н и к  р ец еп тур  на п р одук ц и ю  

д и ет и ч еск о го  питания для пр едп р и я ти й  о б щ ест в ен н о го  питания/ п о д  общ . р ед . М .П . 

М оги л ь н ого , В .А .Т утел ья н а . М .: Д еЛ и  пл ю с, 2 0 1 3 .8 0 8 с .

16. С бор н и к  т ех н и ч еск и х  норм ативов  -  С бор н и к  р ец еп тур  на п р одук ц и ю  для  

об у ч а ю щ и х ся  во в сех  обр азов ател ьн ы х у ч р еж д ен и я х / п о д  общ . ред. М .П . М оги л ьн ого , 

В .А .Т утел ья н а . М .: Д еЛ и  принт, 2 0 1 5 .5 4 4 с .

17. С П  1 .1 .1 0 5 8 -0 1 . О рганизация и п р о в ед ен и е п р о и зв о д ст в ен н о го  контроля за  

с о б л ю д е н и ем  сан итарн ы х правил и вы п ол н ен и ем  сан и т ар н о-эп и д ем и ол оги ч еск и х  

(п р оф и л ак ти ч еск и х) м ероп р ия ти й  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  

го су д а р ст в ен н о го  сан и тарн ого  врача Р Ф  от  13 ию ля 20 0 1  г. №  18 [в р едак ц и и  С П  1 .1 .2 1 9 3 -0 7  

« Д о п о л н ен и я  №  1»]. -  Р еж и м  доступ а: h ttp ://w w w .fa b rik a b iz .ru /1 0 0 2 /4 /0 .p h p - sh o w  a rt= 2 7 5 8 .
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

К о д  и
н а и м е н о в а н и е  

п р о ф е с с и о н а л ь н  
ы х  и  о б щ и х  

к о м п е т е н ц и й ,  
ф о р м и р у е м ы х  в  
р а м к а х  м о д у л я

К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

П К  2 .1
П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , 
сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  для  
при готовлени я  
гор ячих бл ю д, 
кулинарны х  
и здел и й , зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

В ы п о л н ен и е в сех  д ей ст в и й  п о  о р г а н и з а ц и и  и  с о д е р ж а н и ю  
р а б о ч е г о  м е с т а  п о в а р а  в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
р еглам ентам и, стандартам и чи стоты  (си ст ем а  Х А С С П ), 
тр ебов ан и я м и  охр аны  тр у д а  и техн и к и  безоп асн ости :
-  адекватны й вы бор и ц ел ев ое , б езо п а сн о е  
и сп ол ьзов ан и е о бор удов ан и я , п р о и зв о д ств ен н о го  инвентаря, 
ин стр ум ен тов , п осуды , со от в етст в и е в и ду  вы полняем ы х  
р абот  (в и ду  и с п о с о б у  м ехан и ч еск ой  и тер м и ч еск ой  
кул и нарной  обработки );
-  р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м есте  
о бор удов ан и я , инвентаря, п осуды , и н стр ум ен тов , сырья, 
материалов;
-  со от в етст в и е содер ж ан и я  р а б о ч его  м еста  тр ебов ан и я м  
стандартов  чистоты , охраны  тр уда, техн и к и  б езоп асн ост и ;
-  св о ев р ем ен н о е  п р о в ед ен и е тек ущ ей  у б о р к и  р а боч его  
м еста  повара;
-  рациональны й вы бор и адек ватное и сп ол ь зов ан и е  
м о ю щ и х  и д ези н ф и ц и р у ю щ и х  средств;
-  правильн ое в ы пол нени е р абот  п о  у х о д у  за  
в есои зм ер и тел ь н ы м  о б о р удов ан и ем ;
-  со от в етст в и е м ето д о в  мытья (в р уч н ую  и в 
п о с у д о м о е ч н о й  м аш ин е), ор ган и зац и и  хр ан ен и я  к у х о н н о й  
п о су д ы  и п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов  
инструкциям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е ор ган и зац и и  хр ан ен и я  пр одук тов , 
пол уф абри катов , гот ов ой  горячей  к ул и нар ной  п р одук ц и и  
тр ебов ан и я м  к и х  б езо п а сн о ст и  для ж и зн и  и здор ов ья  
чел овека (с о б л ю д е н и е  тем п ер а ту р н о го  реж им а, тов ар н ого  
со сед ст в а  в х о л о д и л ь н о м  о б о р у д о в а н и и , правильность  
охл аж ден и я , зам ораж и ван и я  для хр ан ен и я , упаковки на  
вы нос, складирования);
-  со от в етст в и е м етодов  п од готов к и  к р аботе, 
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , 
в есои зм ер и тел ь н ы х п р и бор ов  тр ебов ан и я м  ин струк ци й  и 
р егл ам ентов  п о  тех н и к е б езо п а сн о ст и , охр а н е  труда, 
санитарии и гигиене;
-  правильная, в соот в етст в и и  с инструкциям и, 
безоп асн ая  правка нож ей;

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  
и оц ен к а в п р о ц ессе  
вы полнения:
-  зад ан и й  для  
п р ак тич еск их/ 
л абораторн ы х занятий;
-  зад ан и й  по  
у ч е б н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам;
-  зад ан и й  по  
сам остоя т ел ь н ой  р а боте

П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  
и оц ен к а вы полнения:
-  пр актических  
за д а н и й  на  
за ч ет е /эк за м ен е  по  
М Д К ;
-  вы полнения  
за д а н и й  эк зам ен а  по  
м одул ю ;
-  эк спертная  
оц ен к а  защ иты  отчетов  
п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам
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-  точ н ость , со от в етст в и е за д а н и ю  расчета п о т р еб н о ст и  в 
п р одук тах , полуф абрикатах;
-  со от в етст в и е оф ор м л ен и я  заявки на продукты  
д ей ст в у ю щ и м  правилам

П К  2 .2 .
О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р одол ж и тел ь н
о е  хр а н ен и е
бул ьон ов , отваров
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та
П К  2 .3 .
О сущ ествлять
при готов лен и е,
тв ор ч еск ое
оф о р м л ен и е и
п од готов к у  к
р еал и зац и и  суп ов
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та
П К  2 .4 .
О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р одол ж и тел ь н
о е  хр а н ен и е
горячих со у со в
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та
П К  2 .5 .
О сущ ествлять
при готов лен и е,
тв ор ч еск ое
о ф о р м л ен и е и
п од готов к у  к
р еал изац ии
гор ячих б л ю д  и
гарниров из
ов ощ ей , грибов ,
круп, б о бов ы х,
м акаронны х
и здел и й
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та
П К  2 .6 .
О сущ ествлять
при готов лен и е,
тв ор ч еск ое
о ф о р м л ен и е и

П р и готовл ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п одготов к а  к 
реал и зац и и  горячей  к ул и нар ной  продукции:
-  адекватны й вы бор осн ов н ы х п р одук тов  и 
доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , в т о м  ч и сл е сп ец и й , приправ, 
т о ч н о е  р асп озн ав ан и е н едобр ок ач еств ен н ы х продуктов;
-  со от в етст в и е потер ь при п р и готов л ен и и  горячей  
кул и нарной  п р одук ц и и  д ей ст в у ю щ и м  норм ам;
-  оптим альность  п р о ц есса  пр и готов лен и я  суп ов , соусов , 
горячих б л ю д , кулинарны х и зд ел и й  и зак усок  (эк он ом и я  
р есур сов: п р одук тов , врем ен и , эн ер гет и ч ек и х  затрат и т .д ., 
со от в етст в и е вы бора сп о со б о в  и техн и к  при готовлени я  
р ец еп т ур е , о со б ен н о ст я м  заказа);
-  п р оф есси он ал ь н ая  д ем он стр ац и я  навы ков работы  с 
нож ом ;
-  правильное, оптим альное, адек ватное задан и ю  
п л ан ир ован ие и в ед ен и е  п р о ц ессо в  пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к р еал и зац и и  суп ов, 
со у со в , горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й  и зак усок , 
со от в етст в и е п р о ц ессо в  ин струк ци ям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е п р о ц ессо в  при готов лен и я  и п од готов к и  к 
реал и зац и и  стандартам  чистоты , тр ебов ан и я м  охраны  тр у д а  и 
техн и к и  б езоп асн ост и :
-  к ор р ек тн ое и сп ол ь зов ан и е цветны х р аздел оч н ы х  
досок ;
р азд ел ь н ое и сп ол ь зов ан и е кон тей н ер ов  для ор ган и ч еск и х  и 
н еор ган и ч еск и х  отходов ;
-  со б л ю д е н и е  т р ебов ан и й  п ер сон ал ь н ой  гигиены  в 
соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и  си стем ы  Х А С С П  (сан. спец . 
о д еж д а , ч и стота  рук, р абота  в перчатках при  вы пол нени и  
конкретны х оп ерац и й , х р а н ен и е н о ж ей  в ч и стом  ви де во  
время работы , правильная (обязател ьн ая)
дегустац и я  в п р о ц ессе  при готовлени я, чи стота на р абоч ем  
м есте и в хол оди л ьн и к е);
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а с н о е  
и сп ол ьзов ан и е о бор удов ан и я , инвентаря, и н струм ен тов , 
посуды ;
-  со от в етст в и е в рем ен и  вы полнения р абот  норм ативам ;
-  со от в етст в и е м ассы  суп ов , со у со в , гор ячих б л ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  тр ебов ан и я м  рец еп туры , м ен ю , 
о со б ен н о ст я м  заказа;
-  точ н ост ь  расчетов  закладки п р одук тов  при и зм ен ен и и  
в ы хода горячей  к ул и нар ной  п р одук ц и и , в заи м озам ен я ем ости  
продуктов;
-  адек ватность оц ен к и  качества гот ов ой  п р одук ц и и , 
соответстви я  ее  тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказу;
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п од готов к у  к 
р еал изац ии  
гор ячих бл ю д, 
кулинарны х  
и здел и й , зак усок  
из яиц, творога, 
сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  
П К  2 .7 . 
О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
р еал изац ии  
горячих бл ю д, 
кулинарны х  
и здел и й , зак усок  
из рыбы, 
н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  
П К  2 .8 . 
О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое  
о ф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
р еал изац ии  
горячих бл ю д, 
кулинарны х  
и здел и й , зак усок  
из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

-  со от в етст в и е в н еш н его  вида гот ов ой  горячей  
кул и нарной  п р одук ц и и  тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказа:
-  со от в етст в и е тем п ер атур ы  п одач и  в и ду  блю да;
-  аккуратность пор ц и он и р ован и я  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  при отп уск е (ч и стота  тарелки, 
правильн ое и сп ол ь зов ан и е пр остран ства тарелки, 
и сп ол ьзов ан и е для оф ор м л ен и я  б л ю д а  тольк о съ ед о б н ы х  
п р одук тов )
-  со от в етст в и е объ ем а, м ассы  б л ю д а  р азм еру  и ф ор м е  
тарелки;
-  гар м он ичн ость , креативность в н еш н его  вида готов ой  
п р одук ц и и  (о б щ ее  в и зуал ь н ое впечатление: 
ц в ет/ соч етан и е/бал ан с/к ом п ози ц и я )
-  гар м он и ч н ость  вкуса, тек стуры  и аром ата готов ой  
п р одук ц и и  в ц ел ом  и к аж дого  и н гр еди ен та  сов р ем ен н ы м  
тр ебов ан и я м , тр ебов ан и я м  р ецептуры , о тсутст в и е вкусовы х  
противоречий;
-  со от в етст в и е текстуры  (к он си ст ен ц и и ) к аж дого  
к ом п он ен та  б л ю д а /и зд ел и я  задан и ю , р ец еп т у р е
-  эстети ч н ость , аккуратность упак овки  гот ов ой  горячей  
кул и нарной  п р одук ц и и  для отп уск а  на вы нос

О К  01
В ы би рать  
сп о со б ы  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н о  
й дея тель н ости , 
пр и м ен и тел ьн о  к 
различны м  
контекстам .

-  точ н ост ь  р аспознавани я сл ож н ы х п р обл ем н ы х  
си туац и й  в р азличны х контекстах;
-  адек ватность анализа сл ож н ы х си туац и й  при р еш ен и и  
задач  п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;
-  оптим альность  о п р ед ел ен и я  этап ов  р еш ен и я  задачи; 
адек ватность оп р ед ел ен и я  п о т р еб н о ст и  в инф орм ации;
-  эф ф ек ти в н ость  поиска;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  и сточн ик ов  нуж н ы х  
р есур сов;
-  р азр аботка дет ал ь н ого  плана дей стви й;

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  
и оц ен к а в п р о ц ессе  
вы полнения: 
за д а н и й  для  
п р ак тич еск их/ 
л абораторн ы х

занятий;
-  зад ан и й  по
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-  правильность оц ен к и  рисков на к аж дом  ш агу;
-  точ н ост ь  оценк и  п л ю сов  и м и н усов  п о л у ч ен н о го  
результата, св о его  плана и его  реализац ии , п р ед л о ж ен и е  
критериев оц ен к и  и р ек ом ен дац и й  по у л уч ш ен и ю  плана

у ч еб н о й  и
п р о и зв о д ств ен н о й
практике;
-  зад ан и й  для  
сам остоя т ел ь н ой  работы

П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  
и оц ен к а  в п р о ц ессе  
вы полнения:
-  пр актических  
за д а н и й  на  
за ч ет е /эк за м ен е  по  
М Д К ;
-  зад ан и й  эк зам ен а  
п о  м одулю ;
-  эк спертная  
оц ен к а  защ иты  отчетов  
п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам

О К . 02
О сущ ествлять  
п ои ск , анализ и 
ин терп ретац ию  
и н ф ор м ац ии , 
н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н о  
й дея тел ь н ости

-  оптим альность  планирования и н ф ор м ац и он н ого  
п ои ск а из ш и р ок ого  н абор а  источн ик ов, н е о б х о д и м о г о  для  
вы полнения п р оф есси он ал ь н ы х задач;
-  адек ватность анализа п о л у ч ен н о й  ин ф орм ац ии , 
точ н ость  вы деления в н ей  главны х аспектов;
-  точ н ост ь  струк турирования о то б р а н н о й  и н ф ор м ац и и  в 
соот в етст в и и  с парам етрам и поиска;
-  адек ватность ин терп ретац и и  п о л у ч ен н о й  и н ф ор м ац ии  
в к он тексте п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;

О К .0 3
П лан ировать и
реализовы вать
со б ст в ен н о е
п р о ф есси он ал ь н о
е и л и ч н остн ое
развити е

-  актуальность и с п о л ь зу ем о й  нор м ати в н о-п р авов ой  
док ум ен тац и и  п о  п р оф есси и ;
-  точ н ость , адек ватность п р и м ен ен и я  со в р ем ен н о й  
н ауч н ой  п р о ф есси о н а л ь н о й  тер м и н ол оги и

О К  04 .
Р аботать  в 
коллективе и 
ком анде, 
эф ф ек ти в н о  
в заи м одей ств ов ат  
ь с коллегам и, 
р ук ов одством , 
клиентам и

-  эф ф ек ти в н ость  участия  в д ел о в о м  о б щ ен и и  для  
р еш ени я д ел ов ы х задач;
-  оптим альность  планирования п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тель н ость

О К . 05
О сущ ествлять  
у ст н у ю  и 
п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  
язы ке с у ч ет ом  
о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста

-  гр ам отн ость  у ст н о го  и п и сь м ен н о го  и зл ож ен и я  св ои х  
м ы слей  по п р о ф есси о н а л ь н о й  тем ати ке на

го су д а р ст в ен н о м  языке;
-  тол ер ан тн ость  п ов ед ен и я  в р а б о ч ем  коллективе

О К  06 .
П роявлять
гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую
п ози ц и ю ,
дем он стр и р овать
о со зн а н н о е

-  п он и м ан и е зн а ч и м о ст и  св о ей  п р о ф есси и
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п о в ед ен и е  на  
осн о в е
общ еч ел ов еч еск и  
х  ц ен н о ст ей

О К  07 . -  точ н ост ь  со б л ю д ен и я  правил эк ол оги ч еск ой
С одей ствов ать б езо п а сн о ст и  при в ед ен и и  п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;
сохр ан ен и ю -  эф ф ек ти в н ость  о б есп еч ен и я  р есу р со с б ер еж ен и я  на
ок р уж аю щ ей
среды ,
р есу р со с б ер еж ен  
ию , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац иях

р а боч ем  м есте

О К . 09 -  адекватность, п р и м ен ен и я  ср едств  ин ф ор м ати зац и и  и
И сп ол ь зов ать и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для р еал изац ии
ин ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н о  
й дея тел ь н ости

п р о ф есси он ал ь н ой  дея тел ь н ости

О К  10. -  адек ватность пон им ани я о б щ его  см ы сла четко
П ользоваться п р ои зн есен н ы х вы сказы ваний на известн ы е
п р о ф есси он ал ь н о п р оф есси он ал ь н ы е темы );
й д ок ум ен тац и ей -  адек ватность п р и м ен ен и я  нор м ати в н ой  д ок ум ен тац и и
на в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
го су д а р ств ен н о м -  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ ясни ть
и и н остр ан н ом св ои  дей стви я  (тек ущ и е и планируем ы е);
язы ках -  правильно писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  

зн аком ы е или и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы  
выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  к ом м ерч еск ой  идеи; 
п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  д ел а  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ; оф орм лять би зн ес-п л ан ;

О К  11. рассчиты вать разм еры  вы плат п о  п р оц ен тн ы м  ставкам
И сп ол ь зов ать кредитования;
знания по -  оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  привлекательность
ф и н ан сов ой к ом м ерч еск и х  и д ей  в рам ках п р о ф есси он ал ь н ой
грам отности , деятельности ; п р езен тов ать  б и зн е с -и д ею ; опр едел ять
планировать
п р едпр ин им ател ь
скую
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н о  
й сф ер е

источн ик и  ф инан си ровани я
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П р и л о ж е н и е  2 .3

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

« 4 3 .0 1 .0 9 »  П овар, к он ди тер »

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 
КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»
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О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  го д
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М 0 3 . П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д , 
к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а »

1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я  обу ч а ю щ и й ся  д о л ж ен  осв ои ть  
о сн о в н о й  вид д ея тел ь н ости  «П р и гот ов л ен и е, оф о р м л ен и е и п одготов к а  к р еал и зац и и  
х о л о д н ы х  бл ю д , кулинарны х и здел и й , за к у со к  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та»  и 
соо т в етст в у ю щ и е ем у  о б щ и е к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петен ци и:

1 .1 .1 . П е р е ч е н ь  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н а и м е н о в а н и е  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

О К  1
В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р оф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости  
пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

О К  2
О сущ ествл ять поиск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

О К  3

П ланировать и реализовы вать со б с т в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и л и ч н остн ое  
р азвитие, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тель н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
испол ьзовать зн ан и я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в р азличны х ж и зн ен н ы х  
си туац иях

О К  4 Э ф ф ек ти в н о в заи м одей ств ов ать  и работать  в коллективе и к ом ан де

О К  5
О сущ ествл ять у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о с т е й  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

О К  6

П роявлять гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  п ози ц и ю , дем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  тр ади ц и он н ы х о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о стей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  м еж н ац и он ал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , 
прим енять стандарты  ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов еден и я

О К  7
С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять  
зн ани я  о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  бер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац и я х

О К  8
И сп ол ь зов ать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  для сохр ан ен и я  и укр еп л ен и я  
здор ов ья  в п р о ц ессе  п р оф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  и п од дер ж ан и я  
н е о б х о д и м о г о  уровн я  ф и зи ч еск ой  п о д го то в л ен н о сти

О К  9 И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности .
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О К  10
П ользоваться  п р о ф есси о н а л ь н о й  д ок ум ен тац и ей  на го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

О К  11
И сп ол ь зов ать  зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси он ал ь н ой  с ф е р е .

1 .1 .2 . П е р е ч е н ь  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н аи м ен ов ан и е видов  дея т ел ь н ости  и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

В Д  3 П р и готовл ен и е, о ф о р м л ен и е и п од готов к а  к реал и зац и и  х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

П К  3.1. П одготавливать р а б о ч ее  м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  в соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и.

П К  3 .2 О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р а н ен и е х о л о д н ы х  со у со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

П К  3.3 О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

П К  3 .4 О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

П К  3.5. О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассортим ента.

П К  3 .6 О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  
ассортим ента.

1 .1 .3 . В  р е з у л ь т а т е  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  о б у ч а ю щ и й с я  д о л ж е н :

В л адеть
навы ками

Н  3 .1 .01 п о д го то в к е , у б о р к е  р а б о ч его  м еста , вы бор е, п о д го т о в к е  к р аб о те , 
б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  т е х н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о г о  ин вентаря, и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  
п р и б о р о в

Н  3 .2 .01

в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

Н  3 .2 .01 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  3 .2 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;
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Н  3 .2 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  3 .3 .01

в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  салатов  р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

Н  3 .3 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н 3 .3 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н 3 .3 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  3 .4 .01

в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

Н  3 .4 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  3 .4 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н  3 .4 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  3 .5 .01

в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  х о л о д н ы х  б л ю д  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

Н  3 .5 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  пр одук тов ;

Н  3 .5 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н  3 .5 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и .

Н  3 .6 .01

в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  х о л о д н ы х  б л ю д  из х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, 
д о м а ш н ей  птицы , ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;

Н  3 .6 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  3 .6 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н  3 .6 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

У м еть У  3 .1 .01 р ац и он ал ь н о  органи зовы вать , п р о в о д и т ь  т ек у щ у ю  у б о р к у  
р а б о ч его  м еста , вы бирать, п одготав л и вать  к р а б о т е , б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  т е х н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  инвентарь, и н стр ум ен ты , в есо и зм ер и т ел ь н ы е
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п р и бор ы  с у ч ет о м  и н ст р ук ц и й  и р егл ам ен тов

У  3 .2 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, пр и м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р о д у к ц и и

У  3 .3 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п од ач а  салатов р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  3 .3 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р о д у к ц и и

У  3 .4 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч а  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
за к у со к  р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р одук ц и и .

У 3 .5 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У 3 .5 .0 2 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У 3 .5 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п л ек тов ать ), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р одук ц и и .

У 3 .6 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У 3 .6 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из х о л о д н ы х  
б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х
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У 3 .6 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р одук ц и и .

Знать 3 3 .1 .01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр у д а , п ож а р н о й  б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  
питания

3 3 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  
т е х н о л о г и ч еск о г о  о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  инвентаря, 
и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и б о р о в , п о с у д ы  и правила  
у х о д а  за  ними;

3 3 .2 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я  и сроки  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  
х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 3 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и

3 3 .2 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
со у со в , зап равок р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х

З 3 .3 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  салатов  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

З 3 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и

З 3 .3 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х.

3 3 .4 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я  и сроки  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  
б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  за к у со к  р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

3 3 .4 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и

З 3 .4 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

З 3 .5 .01 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и ;

З 3 .5 .0 2 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  
из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , 
в т о м  ч и сл е  р еги он ал ьн ы х
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3 3 .6 .01 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и

3 3 .6 .0 2 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  
из х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, д о м а ш н ей  птицы , ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х.

1.2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в  н а  о с в о е н и е  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я :  

в сег о  - 5 1 0  ч а со в

в т о м  чи сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  40  

из н и х на о св о ен и е  М Д К  102  

в т о м  чи сл е сам остоятельная  р абота  8 

практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  3 2 4  

п р ом еж уточ н ая  аттестация 36
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я  П М 0 3 . « П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  
р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а »

2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К о д ы
п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  

и о б щ и х  
к о м п е т е н ц и й

Н а и м е н о в а н и я
р а зд е л о в

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о
м о д у л я

В с е г о
ч а со в

П р а к т и ч е с к
ая

п о д г о т о в к а

О б ъ е м  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я , а к .ч а с П р а к т и к и

О б у ч е н и е  п о  М Д К

у ч е б н а я ,

п р о и зв о д
с т в е н н а я

в сег о

л а б о р а т о р н ы е  
р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  
з а н я т и я

с а м о с т о я т
е л ь н а я
р а б о т а

П р о м е  
ж у т о ч н  
а я  а т

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

П К  3 .1 , П К 3 .2 , 
П К 3 .3 ,П К 3 .4 , ,
П К 3 .5 , П К 3 .6

О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3 ,О  
К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0 6 ,О К 0  
7 ,О К 0 8 ,О К 0 9 ,О К 1 0 , 
О К 11 ,К К  1 ,К К 2,К К 3, 
К К 4,К К 5

Р а зд ел  м од ул я  1

О рганизация  
п р о ц ессо в  
п р и готовлени я  и 
п од готов к и  к 
р еал и зац и и  
х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , 
зак усок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

36 10 24 10 2

П К  3 .1 , П К 3 .2 , 
П К 3 .3 ,П К 3 .4 , , 
П К 3 .5 , П К 3 .6

О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3 ,О

Р а зд ел  м од ул я  2

П р и гот ов л ен и е и 
п од готов к а  к 
р еал и зац и и

114 30 78 30 6
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К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0 6 ,О К 0  
7 ,О К 0 8 ,О К 0 9 ,О К 1 0 , 
О К 11 ,К К  1 ,К К 2,К К 3, 
К К 4,К К 5

б у т ер б р о д о в , 
салатов, х о л о д н ы х  
б л ю д  и зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У ч ебн ая  практика

144 144

П р ои зв одств ен н ая
практика

180 180

П ром еж уточ н ая
аттестация

36

В сег о : 5 1 0  40 102 40 8 144 180

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ
БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м  

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  
м о д у л я  (П М ), 

м е ж д и с ц и п л и н а р н ы х  
к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а , л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я , с а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м ,
а к а д .ч /в

ф о р м е
п р а к т и ч е с

к о й
п о д г о т о в к  
и , а к а д  ч.

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З
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1 2 3 4 5

Р а з д е л  1. О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с с о в  п р и г о т о в л е н и я  и  п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 6

М Д К .0 3 .0 1 . О р г а н и з а ц и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  х р а н е н и я  
х о л о д н ы х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  и  з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 6 (1 0 /2 )

Т е м а  1.1. С о д е р ж а н и е

Н 3 .3 .0 1Х а р а к т е р и с т и к а К ласси ф ик аци я, ассор т и м ен т  х о л о д н о й  кул и нарной  пр одук ц и и ,
п р о ц е с с о в
п р и г о т о в л е н и я ,

зн ач ен и е в питании.
П К 3 .1 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

п о д г о т о в к и  к
4

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5р е а л и з а ц и и  и З 3 .3 .0 1

х р а н е н и я  х о л о д н ы х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  
и з д е л и й  и  за к у с о к

З 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й Н 3 .2 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1
Т ехн ол оги ч еск и й  цикл пр и готов лен и я  х о л о д н о й  кули нарной  
пр одук ц и и . Х арактеристика, п осл едов ат ел ь н ость  этап ов 2

П К 3 .1 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .2 .0 2

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

Т ипы  и виды  обсл уж и в ан и я  в си ст ем е питания.
С остав, струк тура п ом ещ ен и й  для при готов лен и я  х о л о д н ы х  б л ю д  и оССП

Н 3 .2 .0 1

Н 3 .2 .0 2зак усок  и тр ебов ан и я  к ним
4 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 1 1 ,К К 3 ,К К 5 У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1
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3 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й Н 3 .2 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2
О рганизация р а б о ч его  м еста  повара п о  п р и готов л ен и ю  различны х П К 3 .1 ,О К 0 1 -

Н 3 .2 .0 2

гр упп  х о л о д н о й  кули нарной  продук ци и . 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

И н н ов ац и он н ы е тех н о л о ги и , о б есп еч и в а ю щ и е оп ти м и зац и ю Н 3 .2 .0 1
п р о ц ессо в  п р и готовлени я  и п од готов к и  к реал и зац и и  и 
б езо п а сн о ст ь  гот ов ой  п р одук ци и . П К 3 .1 ,О К 0 1 -

Н 3 .2 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

Т ехн ол оги я  C oo k & S erv e  -  тех н о л о ги я  п р и готовлени я  пи щ и на Н 3 .2 .0 1
охл аж даем ы х п ов ер хн остя х .

П К 3 .1 ,О К 0 1 -
Н 3 .2 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

Т е м а  1.2. С о д е р ж а н и е Н 3 .3 .0 1
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О р г а н и з а ц и я  и О рганизация р а б о т  п о  п р и готов л ен и ю  х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  на Н 3 .3 .0 2
т е х н и ч е с к о е пр едпр ияти ях (в ор ган и зац и я х) с полны м  циклом  и ц ех о в о й

У 3 .3 .0 1
о с н а щ е н и е  р а б о т  п о стр ук тур ой  и с б езц ех о в о й  струк тур ой .

п р и г о т о в л е н и ю , З 3 .3 .0 1
х р а н е н и ю ,  
п о д г о т о в к е  к 2

П К 3 .2 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

З 3 .3 .0 2

р е а л и за ц и и  
х о л о д н ы х  б л ю д ,  
к у л и н а р н ы х  
и з д е л и й , з а к у с о к

К 11 ,К К 3 ,К К 5

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й Н 3 .3 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3
О рганизация и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е р абоч и х  м ест. В и ды , П К 3 .2 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

н азн ач ен и е т ех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  О рганизация п од готов к и  к реализац ии

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1

(п ор ц и он и р ов ан и я  (к ом п лектовани я), упаковки для отп уск а  на З 3 .3 .0 1
вы нос, хр ан ен и я  на раздаче/п рил авк е). Т ех н и ч еск о е  о сн ащ ен и е  
работ. З 3 .3 .0 2

С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ор гани зац ии  работы  повара  
п о  п р и готов л ен и ю  х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок . С и стем а Х А С С П  в 
о б щ ест в ен н о м  питании, как эф ф ек ти вн ы й и н ст р ум ен т  управлени я, П К 3 .2 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

б езо п а сн о ст ь ю  п ри готавли ваем ой  п редприяти ям и о б щ ест в ен н о го 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
питания п р одук ц и и  и б л ю д К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .3 .0 1
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 2
О бо р у д о в а н и е, п о су д а , инвентарь для реал и зац и и  готовы х  

х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  п о  ти п у  « ш в ед ск о го  стола».
Н 3 .3 .0 2
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П равила в еден и я  р асчетов  с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е п р одук ц и и П К 3 .2 ,О К 0 1 - У 3 .3 .0 1
на вы нос. О рганизация р а б о ч его  м еста  повара п о  п р и готов лен и ю  
салатов, б у т ер б р о д о в  Б езоп асн ая  эк спл уатац ия  м ехан и ч еск ого

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

обор удован и я : слайсера, эл ек тр о х л еб о р езк и З 3 .3 .0 2

Т ребован и я  б езо п а сн о ст и , которы е н е о б х о д и м о  соб л ю д а т ь  п ер ед  
началом  работы , во врем я работы  и п о  ок он чан и ю  работы .П равила  
веден и я  расчетов  с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е п р одук ц и и  на вы нос П К 3 .2 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

4 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .3 .0 1
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2
О рганизация хр ан ен и я  п од готов л ен н ы х пр одук тов , 

пол уф абри катов , готовы х салатов, б у т ер б р о д о в , х о л о д н ы х  б л ю д  и 
зак усок  Б езоп асн ая  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удован и я : 
аппарата для вакуум ирования, ш каф ов хол оди л ь н ы х, и н тен си в н ого

2
П К 3 .3 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1
охл аж ден и я

З 3 .3 .0 2

Т ребован и я  п о ж ар н ой  б езо п а сн о ст и Н 3 .3 .0 1

П К 3 .2 ,О К 0 1 -
Н 3 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2
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С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  1
С и стем ати ческая  пр ор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий, 
у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  литературы  (п о  в оп р осам , составленны м  
преп одав ател ем ).

Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , 
сп рав оч н ой  литературой .

П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с 

и сп ол ьзов ан и ем  м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преподавателя, 

у ч еб н о й  и сп рав оч н ой  литературы , норм ативны х док ум ен тов . 

С оставл ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, 

и н стр ум ен тов  на р а боч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х  

видов сы рья и п р и готовлени я  п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  

ассортим ента.

С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х  

в и дах  т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и 

п одготов к а  со о б щ ен и й  и п резен таци й .

А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х  
задач.

П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

2

В С Е Г О  М Д К .0 3 .0 1 .  
х р а н е н и я  х о л о д н ы х  бл 
а с с о р т и м е н т а

р г а н и з а ц и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  и  

ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й  и  з а к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о 3 6

М Д К .0 3 .0 2  П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я  и  п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д ,  
к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к

114  (3 0 /6 )

Р а з д е л  2 . П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  б у т е р б р о д о в , с а л а т о в ,  
х о л о д н ы х  б л ю д  и  за к у с о к  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а
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Т е м а  2 .1 . С о д е р ж а н и е Н 3 .3 .0 1

П р и г о т о в л е н и е ,  
п о д г о т о в к а  к

П одгот ов к а  сы рья и и зд ел и й  к п р ои зв од ств у  х о л о д н ы х  б л ю д  и 
зак усок

П К 3 .2 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1
р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  
с о у с о в , с а л а т н ы х

2 К 11 ,К К 3 ,К К 5
З 3 .3 .0 1

з а п р а в о к  и  за к у с о к З 3 .3 .0 2

У сл ов и я  хр ан ен и я  сы рья и п р одук тов  для при готовлени я  
х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок

П К 3 .2 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

Гарниры  и со у сы  для х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок . 
К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость , зн ач ен и е в

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2пи тании х о л о д н ы х  соусов . П К 3 .2 ,О К 0 1 -
2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1

К 11 ,К К 3 ,К К 5
З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость , зн ач ен и е в Н 3 .3 .0 1
пи тании заправок.

П К 3 .2 ,О К 0 1 -
Н 3 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
К 1 1 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2
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А ссо р ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х о л о д н ы х  со у со в

2

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

Т е м а  2 .2 .

П р и г о т о в л е н и е ,  
п о д г о т о в к а  к  
р е а л и з а ц и и  з а к у с о к  из  
о в о щ е й  и  г р и б о в .

С о д е р ж а н и е

П К 3 .2 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .2 .0 1

Н 3 .2 .0 2

У 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 2

Т ов ар ов едн о-техн ол оги ч еск ая  характери стик а п л одоов ощ н ы х  
товаров.

2

П р и гот ов л ен и е х о л о д н ы х  и гор ячих за к у со к  из ов ощ ей  и грибов. 
П р и гот ов л ен и е икры из о в ощ ей  и грибов.

2
П К 3 .1 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .2 .0 1

Н 3 .2 .0 2

У 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 2

П р и гот ов л ен и е ф арш ированны х ов ощ ей  и грибов.

2
П К 3 .1 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .2 .0 1

Н 3 .2 .0 2

У 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 1

3 3 .2 .0 2
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Т е м а  2 .3 .
С о д е р ж а н и е Н 3 .2 .0 1

П К 3 .1 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .2 .0 2
П р и г о т о в л е н и е ,  
п о д г о т о в к а  к

Т ов ар ов едн о-техн ол оги ч еск ая  характери стик а яичн ы х товаров. 
П р и гот ов л ен и е х о л о д н ы х  и гор ячих за к у со к  из яиц

2
У 3 .2 .0 1

р е а л и з а ц и и  з а к у с о к  из З 3 .2 .0 1
я и ч н ы х  п р о д у к т о в .

З 3 .2 .0 2

Т е м а  2 .4 . С о д е р ж а н и е Н 3 .3 .0 1

О б щ и е  п р а в и л а К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , зн а ч ен и е в пи тании салатов
П К 3 .3 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

Н 3 .3 .0 2

п р и г о т о в л е н и я , р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента. А к туальн ы е направления в
У 3 .3 .0 1

т р е б о в а н и я  к  к а ч е с т в у
п р и готов л ен и и  салатов.

2 К 11 ,К К 3 ,К К 5
и п о д а ч а  с а л а т о в  и З 3 .3 .0 1

в и н е г р е т о в З 3 .3 .0 2

П равила сервировки  стола, вы бор п о су д ы  для отп уск а  салатов и Н 3 .3 .0 1
вин егретов , сп о со б ы  п од ач и  салатов и в ин егр етов  в зав и си м ости  
от  ти па предприяти я  питания и сп о со б о в  обсл уж и в ан и я П К 3 .3 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

П равила вы бора осн ов н ы х п р одук тов  и и н гр еди ен тов  качества и Н 3 .3 .0 1
количества в соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  требовани ям и . 
П одгот ов к а  и н гр еди ен тов  для салатов, у сл ов и я  и сроки  их П К 3 .3 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

хранен ия . А ктуальны е, гарм он ичн ы е варианты  соч етан и й 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
и н гр еди ен тов  для салатов и салатны х заправок. П равила п о д б о р а  
заправок. С алаты  из св еж и х  и овощ ей: ассорти м ен т, рец еп туры , 
п р и готов лен и е, оф о р м л ен и е и отпуск . Т ребован ия к качеству,

К 11 ,К К 3 ,К К 5
3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2усл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  салатов
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В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  4
П р и гот ов л ен и е салатов из сы ры х овощ ей: П ри готов л ен и е П К 3 .3 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2
соусов: Ф исташ ковы й, см етан ны й для ф рук товы х салатов, 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
см етан ны й для ов ощ н ы х салатов, с о у с  м ай он ез.

К 11 ,К К 3 ,К К 5 У 3 .3 .0 1
С алат из св еж и х  п о м и д о р о в  со  сл адк им  перц ем . 
С алат из св еж и х  огур ц ов  с луком . З 3 .3 .0 1

С алат из м орк ови  с о р ехам и  и м ед о м
З 3 .3 .0 2

П р и гот ов л ен и е салатов из варены х ов ощ ей  и винегретов: Н 3 .3 .0 1
ассорти м ен т , р ецептуры , п р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и отпуск . 
Т ребован и я  к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  салатов П К 3 .3 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .3 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5
П р и гот ов л ен и е салатов из варены х ов ощ ей  и винегретов: П К 3 .3 ,О К 0 1 -

Н 3 .3 .0 2

С алат «З и м н и й »
С алат «Л етн и й »
С алат из свеклы  с сы ром  и ч есн ок ом 2

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1
В и н егр ет  о в ощ н ой

З 3 .3 .0 2
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Т ов ар ов едн о-техн ол оги ч еск ая  характери стик а ры бы , неры бны х  
объ ек тов  в о д н о го  пром ы сла и р ы бны х товаров. Т ехн ол оги я  
п р и готовлени я  салатов из ры бы  и м ор еп р одук тов

2
П К 3 .5 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2
П К 3 .5 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .5 .0 1

Н 3 .5 .0 2

У 3 .5 .0 1

3 3 .5 .0 1

3 3 .5 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  салатов из ры бы  и м ор еп р одуктов: 
С алат « О сен н и й »  из св еж и х  ов ощ ей  с р ы бой  
С алат ры бны й с м ор ск ой  кап устой

Т ов ар ов едн о-техн ол оги ч еск ая  характери стик а мяса, м ясны х  
пр одук тов . Т ехн ол оги я  при готов лен и я  салатов из м яса и птицы

2
П К 3 .6 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .6 .0 1

Н 3 .6 .0 2

У 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2
П К 3 .3 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  салатов из м яса и птицы  
С алат «П икантны й»
С алат «Ц езар ь »
С алат по-татарск и
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Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  при готов лен и я  салатов-к октейлей . 
К ласси ф ик аци я салатов-к октейлей .

2
П К 3 .3 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .3 .0 1
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  сал атов-к октейл ей  зак усоч н ы х, 
правила оф ор м л ен и я  и подачи.
С алат -к о к т ей л ь  овощ ной .
С алат -к о к т ей л ь  сы рны й 2

П К 3 .3 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1
С алат -к о к т ей л ь  из ветчины  и сы ра

3 3 .3 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .3 .0 1
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  5
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  сал атов-к октейл ей  десер тн ы х,
правила оф ор м л ен и я  и п одачи
С алат -к о к т ей л ь  ф руктовы й
С алат -к о к т ей л ь  из св еж и х  ф руктов с ор ехам и

2
П К 3 .3 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .3 .0 2

У 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 1

3 3 .3 .0 2

О со б ен н о с т и  пр и готов лен и я  салатов р еги он ал ьн ы х к ухон ь  мира.

2

Т е м а  2 .5 . С о д ер ж ан и е П К 3 .3 ,О К 0 1 - Н 3 .3 .0 1
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П р и г о т о в л е н и е , Т ребован и я  к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хр анен ия . О птим изация 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О Н 3 .3 .0 2
п о д г о т о в к а  к п р о ц есса  пр и готовлени я  с и сп ол ь зов ан и ем  т ех н о л о ги и К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1
р е а л и з а ц и и C ook & S erve.

б у т е р б р о д о в З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

К ласси ф ик аци я, ассор т и м ен т  б у т ер б р о д о в . З н ач ен и е в питании Н 3 .4 .0 1

П К 3 .4 ,О К 0 1 -
Н 3 .4 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .4 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 2

П равила вы бора осн ов н ы х гастр он ом и ч еск и х  п р одук тов  и 
доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  при п р и готов л ен и и  б у т ер б р о д о в  
с у ч ет о м  т ех н о л о ги ч еск и х  тр ебов ан и й , при нц ип ов П К 3 .4 ,О К 0 1 -

Н 3 .4 .0 1

Н 3 .4 .0 2

со в м ести м о сти  и в заи м озам ен я ем ости 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .4 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр и готовлени я, оф ор м л ен и я  и отп уск а  
б у тер бр одов : откры ты х (п росты х, сл ож н ы х), закры ты х,

Н 3 .4 .0 1

Н 3 .4 .0 2гастр он ом и ч еск и х  п р одук тов  порциям и. П К 3 .4 ,О К 0 1 -
2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .4 .0 1

К 11 ,К К 3 ,К К 5
З 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2 П К 3 .4 ,О К 0 1 - Н 3 .4 .0 1
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  7 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О Н 3 .4 .0 2
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  п р осты х откры ты х и сл ож н ы х  
откры ты х б у т ер б р о д о в

К 11 ,К К 3 ,К К 5
У 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  № 8
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  закры ты х б у т ер б р о д о в (са н д в и ч ей ) З 3 .4 .0 2

П р а к т и ч е с к а я  з а н я т и е  № 9
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  паш тетны х б у т ер б р о д о в  С ладких  
б у тер б р о д о в .

2

П р и гот ов л ен и е горячих б у тер бр одов : взвеш и ван ие, нарезка  
вручн ую  и на сл ай сер е, укладк а н ап ол нител ей , 
п ор ц и он и р ован и е, зап ек ан и е, подача

2
П К 3 .4 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .4 .0 1

Н 3 .4 .0 2

У 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т Н 3 .4 .0 1
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  № 1 0
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  горячих бутер бр одов : П К 3 .4 ,О К 0 1 -

Н 3 .4 .0 2

Г ор яч и е сы рны е б утер бр оды . 
Г ор яч и е б у т ер б р о д ы  с яйцом .

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 1 1 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .4 .0 1

Г ор яч и е б у т ер б р о д ы  с в етчи ной  и я й ц ом 2 З 3 .4 .0 1

З 3 .4 .0 2

И сп ол ь зов ан и е гастр он ом и ч еск и х  товаров и консервы  
(п орц и я м и ) П равила и варианты  отп уск а  икры. Т ребован ия к П К 3 .4 ,О К 0 1 -

Н 3 .4 .0 1

качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хранен ия . 2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .4 .0 2

У 3 .4 .0 1
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3 3 .4 .0 1

3 3 .4 .0 2

П равила сервировки  стола, вы бор п о су д ы  для отп уск а  
б у т ер б р о д о в , роллов, гастр он ом и ч еск и х  пр одук тов  порциям и, 
сп о со б о в  п одач и  в за в и си м о сти  от  ти па предприятия питания и 
сп о со б а  п одач и  б л ю д 2

П К 3 .4 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .4 .0 1

Н 3 .4 .0 2

У 3 .4 .0 1

3 3 .4 .0 1

3 3 .4 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2
П К 3 .4 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .4 .0 1

Н 3 .4 .0 2

У 3 .4 .0 1

3 3 .4 .0 1

3 3 .4 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  6
сервировка стола, вы бор п о су д ы  для отп уск а  б у т ер б р о д о в , 
роллов, гастр он ом и ч еск и х  п р одук тов  порциям и, сп о со б ы  п одачи  
П равила, варианты  вы клады вания н ар езан н ы х гастр он ом и ч еск и х  
п р одук тов  на б л ю д а х  для банк етов , П равила, варианты  
вы клады вания н ар езанн ы х гастр он ом и ч еск и х  п р одук тов  на  
б л ю д а х  для банкетов,

Т е м а  2 .6

П р о и з в о д с т в о  б л ю д  и  
з а к у с о к  и з  р ы б ы  и  
м я с а , м я с а  п т и ц ы

С о д е р ж а н и е

П К 3 .5 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .5 .0 1

Н 3 .5 .0 2

У 3 .5 .0 1

З 3 .5 .0 1

Х о л о д н ы е б л ю д а  и зак уск и  из рыбы.
П равила п р и готовлени я  и отп уск  в р еал и зац и ю  бл ю д. 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т
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З 3 .5 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  7
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  б л ю д  из ры бы  
К илька с я й ц ом  и луком .
С ельдь рубленая.
Р ы ба п о д  м а й о н езо м

2
П К 3 .5 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .5 .0 1

Н 3 .5 .0 2

У 3 .5 .0 1

3 3 .5 .0 1

3 3 .5 .0 2

Х о л о д н ы е б л ю д а  и зак уск и  из м яса и м ясны х гастр он ом и ч еск и х  
продук тов .

2
П К 3 .6 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .6 .0 1

Н 3 .6 .0 2

У 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 2

Х о л о д н ы е б л ю д а  и зак уск и  из м яса птицы  и ди чи

4
П К 3 .6 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .6 .0 1

Н 3 .6 .0 2

У 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 1

3 3 .6 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  8
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  из мяса: 
Ф рикадельки в том атн ом  с о у с е
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  из мяса  
птицы:
Ф и ле птицы  п о д  м ай он езом  
М я со  птицы  ж а р ен о е  с гарниром

2
П К 3 .6 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
К 11 ,К К 3 ,К К 5

Н 3 .6 .0 1

Н 3 .6 .0 2

У 3 .6 .0 1

З 3 .6 .0 1
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З 3 .6 .0 2

Т ребован и я  к качеству х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  м ассо в о го Н 3 .6 .0 1
п р ои зв одств а

ТУП f\ П9
П К 3 .6 ,О К 0 1 -

113.6 .02

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .6 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .6 .0 1

З 3 .6 .0 2

С о д е р ж а н и е

Т е м а  2 .7 У краш ения сл ож н ы х х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок .
Н 3 .3 .0 1

Т  е х н о л о г и ч е с к и й У краш ения из ц и тр усовы х, украш ени я из ов ощ ей , украш ени я из
Н 3 .3 .0 2

п р о ц е с с  п р и г о т о в л е н и я эк зоти ч еск и х  пл одов . П К 3 .3 ,О К 0 1 -
с л о ж н ы х  х о л о д н ы х 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .3 .0 1
б л ю д  и з р ы б ы , м я с а  и

У краш ения из яиц. 4 К 11 ,К К 3 ,К К 5
З 3 .3 .0 1

п т и ц ы У краш ения из сл и в оч н ого  масла.
3 3 .3 .0 2

У краш ения из ж ел е

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  11 Н 3 .3 .0 1
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  зак усок  сл о ж н о го  приготовления: П К 3 .3 ,О К 0 1 - НП 9 П913 .3 .02К анап е, корзиночки , волованы  с различны м и нап олнителям и

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  салатов сл о ж н о го  приготовления:

К 11 ,К К 3 ,К К 5 У 3 .3 .0 1
С алат-коктейль из ветчины  с о гу р ц о м  и гр уш ей
Сыр с я годам и  или ф руктам и З 3 .3 .0 1
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З 3 .3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  12
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  за к у со к  из ры бы  сл о ж н о го

Н 3 .5 .0 1

Н 3 .5 .0 2приготовления:
Ф и ле сел ь ди  с гранатом  и л айм ом
Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  зак усок  из м яса сл о ж н о го  
приготовления:
А ссо р т и  м ясное.
Закуска из ветчины  или колбасы , р ед и ск и  и огур ц ов

П К 3 .5 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

У 3 .5 .0 1

З 3 .5 .0 1

2

К 11 ,К К 3 ,К К 5 З 3 .5 .0 2

П К 3 .3 ,О К 0 1 -
0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О

Н 3 .3 .0 1

Н 3 .3 .0 2
К 11 ,К К 3 ,К К 5

У 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 1

З 3 .3 .0 2

Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  ф арш ированны х и зал ивн ы х б л ю д  из Н 3 .5 .0 1
рыбы.

П К 3 .5 ,О К 0 1 -
Н 3 .5 .0 2

4 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .5 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .5 .0 1

З 3 .5 .0 2
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Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  при готов лен и я  отварны х и заливны х  
х о л о д н ы х  б л ю д  из н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья сл о ж н о го  
пр иготовления. Т ребован ия к качеству х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок

Н 3 .5 .0 1

Н 3 .5 .0 2

сл о ж н о го  при готовлени я

4
П К 3 .5 ,О К 0 1 -

0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О
У 3 .5 .0 1

К 11 ,К К 3 ,К К 5 З 3 .5 .0 1

З 3 .5 .0 2

Т ехн ол оги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, птицы  
(ди ч и ) и су б п р о д у к т о в  сл о ж н о го  при готовлени я

П К 3 .6 ,О К 0 1 -

Н 3 .6 .0 1

Н 3 .6 .0 2

2 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .6 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .6 .0 1

З 3 .6 .0 2

Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  при готов лен и я  сл ож н ы х горячих Н 3 .6 .0 1
закусок .
Ж ю л ьен  с ш ам пи ньонам и П К 3 .6 ,О К 0 1 -

Н 3 .6 .0 2

Я бл ок и , ф арш ирован ны е пти ц ей 4 0 4 ,О К 0 7 ,О К 1 0 ,О У 3 .6 .0 1
К 11 ,К К 3 ,К К 5

З 3 .6 .0 1

З 3 .6 .0 2
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Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  2
С и стем ати ческая  пр ор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий, 
у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  литературы  (п о  в оп р осам , составленны м  
преп одав ател ем ).

Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , 
сп рав оч н ой  л и тературой .

П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с 

и сп ол ьзов ан и ем  м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преподавателя, 

у ч еб н о й  и сп рав оч н ой  литературы , норм ативны х док ум ен тов . 

С оставл ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , 

инвентаря, и н стр ум ен тов  на р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  

тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и п р и готовлени я  п ол уф абри к атов  

р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  И н т ер н ет  о  

новы х в и дах  тех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , инвентаря, 

и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и п резен таци й .

О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.

А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х  
задач.

П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

6

У ч е б н а я  п р а к т и к а  п о  П М .0 3  В и д ы  р а б о т :

1 .О ценка качества, б езо п а сн о ст и  и соответстви я  осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  к ни м  тех н о л о ги ч еск и м  тр ебов ан и я м  к бу т ер б р о д а м , салатов  и п р осты х х о л о д н ы х  
б л ю д  и зак усок . П одгот ов к а  и х  к и спол ьзован ию .

144
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2.О р ган и зац и я  р а б о ч его  м еста  повара, п о д б о р  п р о и зв о д ст в ен н о го  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
инвентаря, и н стр ум ен тов  и м етоды  б е зо п а сн о го  и спол ьзован ия  и х  при вы пол нени и  сл ед у ю щ и х  
дей стви й: в зв еш и ван ия/изм ер ен ия , нарезки в ручн ую  и на сл ай сер е, изм ельчен ии , см еш и вани и , 
прослаи ван ии , пор ц и он и р ован и и , ф арш ирован ии , взбивании, настаивании , зап ек ани и , варке, 
зал иван ии  ж ел е. 3 .П о д д ер ж а н и е  р а б о ч его  м еста  в соот в етст в и и  с сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и м и  
тр ебов ан и я м и

4 .И сп о л ь зо в а н и е р азличны х т ех н о л о ги й  п р и готовлени я  б у т ер б р о д о в , салатов и п р осты х х о л о д н ы х  
б л ю д  и за к у со к  с у ч ет о м  качества и тр ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  готовой  п р одук ц и и , собл ю д ая  
т ех н о л о ги ч еск и е сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е реж им ы .

5 .О п р ед ел ен и е ст еп ен и  гот ов н ости  осн ов н ы х х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок , о п р ед ел ен и е  

д о ст а т о ч н о ст и  сп ец и й  в салатах, д о в ед ен и е

д о  вкуса, п од готов к е б у т ер б р о д о в , салатов и п р осты х х о л о д н ы х  б л ю д  и за к у со к  для подачи.

6 .С ер ви ровк а стола  и оф о р м л ен и е п р осты х х о л о д н ы х  б л ю д  и за к у со к  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езо п а сн о ст и  готов ой  пр одук ци и .

7 .О бесп еч и в ать  тем п ер атур н ы й  и в р ем ен н ой  р еж и м  п од ач и  б у т ер б р о д о в , салатов и пр осты х  
х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  пищ евы х продук тов .

С о б л ю д ен и е  тем п ер а ту р н о го  и в р ем ен н ого  р еж и м а при х р а н ен и и  осн ов н ы х х о л о д н ы х  б л ю д  и 
зак усок .
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П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  (к о н ц е н т р и р о в а н н а я )  п о  П М . 0 3  В и д ы  р а б о т :

1 .О ценка качества, б езо п а сн о ст и  и соответстви я  осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  к ни м  тех н о л о ги ч еск и м  тр ебов ан и я м  к бу т ер б р о д а м , салатам  и п р осты х х о л о д н ы х  
б л ю д  и зак усок  при при ем к е п р одук тов  со  склада.

2 .П о д го то в к а  осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  к н и м  к испол ьзован и ю .

3.О р ган и зац и я  р а б о ч его  м еста  повара, п о д б о р  п р о и зв о д ст в ен н о го  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
инвентаря, и н стр ум ен тов  и м етоды  б е зо п а сн о го  и спол ьзован ия  и х  при вы пол нени и  сл ед у ю щ и х  
д ей ст в и й  в х о л о д н о м  цехе: в зв еш и ван ия/изм ер ен ия , нар езке в ручн ую  и на сл ай сер е, изм ельчен и е, 
см еш и в ани е, п р осл аи ван ие, п ор ц и он и р ован и е, ф арш ирован ие, в збиван ие, настаивание, зап ек ан и е, 
варка, о х л а ж д ен и е, зал и в ан и е ж еле.

4 . П о д д ер ж а н и е  р а б о ч его  м еста  в соот в етст в и и  с сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и м и  тр ебов ан и я м и

5. И сп о л ь зо в а н и е р азличны х т ех н о л о ги й  п р и готовлени я  б у т ер б р о д о в , гастр он ом и ч еск и х  п р одук тов  
порциям и, салатов, п р осты х х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  п о  ассор т и м ен т у  и м ен ю  базы  практики и с 
у ч ет о м  качества и тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ц и и , с с о б л ю д е н и ем  тех н о л о ги ч еск и х  
и сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и х  реж им ов.

6 .О п р ед ел ен и е  ст еп ен и  гот ов н ости  осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , 
д о в ед ен и е  д о  вкуса.

7 .О ф о р м л ен и е и п од ач а  б у т ер б р о д о в , гастр он ом и ч еск и х  пр одук тов  порциям и, салатов, пр осты х  
х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  готов ой  п р одук ц и и  на раздаче.

8 .О б есп еч ен и е  у сл ов и й , тем п ер а ту р н о го  и в р ем ен н ого  р еж и м а охл аж ден и я , хр ан ен и я  и р еал изац ии  
п р осты х х о л о д н ы х  б л ю д  и за к у со к  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  пи щ евы х п р одук тов , типа  
предприяти я  и сп о со б о в  обсл уж ив ани я .
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « Т ех н о л о ги я  кул и н ар н ого  и к он ди тер ск ого  п р ои зв одств а» , осн ащ ен н ы й  в 
соотв етств и и  с п .6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кондитер .

Оснащенные базы практики в соответствии с п.6.1.2.5 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер Учебная кухня 

ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
О сн ащ ен н ы е базы  практики, в соотв етств и и  с п 6 .2 .3  обр азов ател ьн ой  програм м ы  

п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  
д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есурсы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и зд а н и я :

1. А н ф и м о в а  Н .А . К улинария: у ч еб н и к  для студ . у ч р еж д ен и й
ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  Н .А . А н ф и м ов а . -  1 4 -е  и зд ., стер. -  М соква: А к адем и я , 2 0 2 0 . -  
4 0 0  с.

2 . З ол и н  В .П . Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  п р едпр ияти й  о б щ ест в ен н о го  
питания: у ч еб .д л я  уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  В .П .З о л и н . -  1 3 -е  изд . -  
М осква: А к адем и я , 2 0 1 6 . -  3 2 0  с.

3 . Л утош к и н а Г .Г . Т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е и органи зац ия  р а б о ч его  места: 
у ч еб .д л я  уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  С П О  /  Г .Г . Л утош к ин а, Ж .С . А н охи н а . -  5 -е  изд . -  
М осква: А к адем и я , 2 0 1 9 . -  2 4 0  с.

4 . М а т ю х и н а  З.П . Т ов ар ов еден и е пи щ евы х продуктов: у ч еб н и к  для учащ и хся  
у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  З .П . М атю хи н а. -  М .: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  3 3 6  с.

5 . М ар м узов а  Л .В . О сн овы  м и к р оби ол оги и , сан итари и  и ги ги ены  в п и щ евой  
пром ы ш лен ности: у ч еб н и к  для С П О / Л .В . М ар м узова. М .: А к адем ия, 2 0 1 7 . -  160 с.

6 . С ем и ч ев а Г .П . П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е х о л о д н ы х  б л ю д  и 
зак у со к Э У М К  для уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  С П О  /  Г .П . С ем ичева. М осква: А к адем ия, 2 0 1 8 .

7. У со в  В .В . О рганизация п р ои зв одств а  и обсл уж и в ан и я  на пр едпр ияти ях  
о б щ ест в ен н о го  питания : у ч е б .п о с о б и е  для студ . у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  В .В . 
У сов . -  1 3 -е  и зд ., стер. -  М осква: А к адем и я , 2 0 1 8 . -  4 3 2  с.

8 . П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в усл о в и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . 
Зайцева, Н . А . К очур ова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -
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3 8 9 2 -1 .
9. Д он ч ен к о , Л. В . К он ц еп ц и я  Н А С С Р  на м алы х и ср ед н и х  пр едпр ияти ях : 

у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. В . Д он ч ен к о , Е. А . О льховатов. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 5 7 -9 .

10. Зайцева, Е. А . П р и гот ов л ен и е б л ю д  из ры бы , мяса, д о м а ш н ей  птицы. 
П рактикум  для о б у ч а ю щ и х ся  п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер »  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Е. А . 
Зайцева, Н . В . П уш и н а, Ж . В . М ор озов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  176 с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -4 1 2 6 -6 .

11. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

12. Ш оки на, Ю . В . М ет о д ы  и ссл едов ан и я  ры бы  и ры бны х п р одук тов  : у ч е б н о е  
п о с о б и е  для сп о  /  Ю . В . Ш окина. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  148 с. —  IS B N  9 7 8 
5 -8 1 1 4 -6 3 6 6 -4 .

13. Д олганова, Н . В . М и к р о б и о л о ги ч еск и е осн ов ы  т ех н о л о ги и  п ереработк и  
ги д р оби он т ов  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . В . Д олган ов а, Е. В . П ерш ина, З. К. Х асанова. 
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 5 1 6 -3 .

14. Т ерм и ны  и о п р ед ел ен и я  в обл асти  о д н о р о д н ы х  гр упп  п р одов ол ь ст в ен н ого  
сы рья и пищ евы х п р одук тов  ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я , тор гов л и  и о б щ ест в ен н о го  
питани : у ч еб н о -сп р а в о ч н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. А . Рязанова, М . А . Н иколаева, О. В . 
Е вдок им ова, В . М . П озн як овск и й  ; п о д  о б щ ей  р едак ц и ей  В . М . П озн як овск ого. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 9 8 -2 .

15. Т о в ар ов ед ен и е и эк сп ер т и за  м яса птицы , яиц и пр одук тов  и х  переработки . 
К ач еств о  и б езо п а сн о ст ь  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. К. М отови л ов , В . М . 
П озн як овски й , К . Я . М отов и л ов , Н . В . Т и хон ова. —  2 -е  и зд ., стер. —  С ан к т-П етер бур г : 
Л ань, 2 0 2 1 . —  3 1 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -7 1 6 5 -2 .

16. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

17. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и пер ер аботк и  п р одук ц и и  св и н ов од ств а  : уч ебн и к  
для сп о  /  В . Г. К ахикало, Н . Г. Ф енчен ко, О. В . Н азар чен к о, Н . И . Х ай рул л ина. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 2 0 -1 .

18. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

1. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в усл о в и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш ина, Е. А . 
Зайцева, Н . А . К оч ур ова . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 
3 8 9 2 -1 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

2. Д он ч ен к о , Л. В . К он ц еп ц и я  Н А С С Р  на м алы х и ср ед н и х  пр едпр ияти ях : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. В . Д он ч ен к о , Е. А . О льховатов. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 5 7 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек т р о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 4 4  (дата  обращ ения: 
1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз.

3. Зайцева, Е. А . П ри готовл ен и е б л ю д  из ры бы , мяса, д о м а ш н ей  птицы. 
П рактикум для о б у ч а ю щ и х ся  п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер »  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Е. А .
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Зайцева, Н . В . П уш и н а, Ж . В . М ор озов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  176 с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -4 1 2 6 -6 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  
си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 2 1 2  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  
Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

4. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

5. Ш оки на, Ю . В . М ет о д ы  и ссл едов ан и я  ры бы  и ры бны х пр одук тов  : у ч еб н о е  
п о с о б и е  для сп о  /  Ю . В . Ш окина. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  148 с. —  IS B N  9 7 8 
5 -8 1 1 4 -6 3 6 6 -4 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  
U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 4 0  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступа: 
для авториз. пользователей .

6. Д олганова, Н . В . М и к р о б и о л о ги ч еск и е осн ов ы  т ех н о л о ги и  п ереработк и  
ги д р оби он т ов  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . В . Д олган ов а, Е. В . П ер ш и н а, З. К. Х асанова.
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 5 1 6 -3 . —  Т ек ст :
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 4 2  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

7. Т ерм и ны  и о п р ед ел ен и я  в о бл асти  о д н о р о д н ы х  гр упп  п р од ов ол ь ст в ен н ого  
сы рья и пищ евы х п р одук тов  ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я , тор гов л и  и о б щ ест в ен н о го  
питани : у ч еб н о -сп р а в о ч н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. А . Рязанова, М . А . Н иколаева, О. В . 
Е вдок им ова, В . М . П озн як овск и й  ; п о д  о б щ ей  р едак ц и ей  В . М . П озн як овск ого . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 9 8 -2 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 2 9  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

8. Т о в ар ов ед ен и е и эк сп ер т и за  м яса птицы , яиц и пр одук тов  и х  переработки . 
К ач еств о  и б езо п а сн о ст ь  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. К . М отови л ов , В . М . 
П озн як овски й , К. Я . М отов и л ов , Н . В . Т и хон ова. —  2 -е  и зд ., стер. —  С ан к т-П етер бур г : 
Л ань, 2 0 2 1 . —  3 1 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -7 1 6 5 -2 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 6 6 2 9  (дата  
обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

9. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

10. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и пер ер аботк и  п р одук ц и и  св и н ов од ств а  : уч ебн и к  
для сп о  /  В . Г. К ахикало, Н . Г. Ф енчен ко, О. В . Н азарчен ко, Н . И . Х ай рул л ина. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 2 0 -1 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 3 6 3 3  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

11. М и ш ан ин , Ю . Ф. Р ац иональная п ер ер аботк а  м я сн ого  и р ы бн ого  сы рья : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Ю . Ф. М и ш ан и н , Г. И . К асьянов, А . А . З ап ор ож ск и й . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  7 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 9 1 -8 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 9 6  (дата  
обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .
3 .2 .3 .Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1. C H E F A R T . К олл ек ци я л уч ш и х р ец еп тов  /  [сост. Ф едотов а  И л он а  Ю рьевна].
-  М осква: Р естор ан н ы е в ед ом ости , 2 0 2 0 . -  3 2 0  с.: ил.
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2. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия
о б щ ест в ен н о го  питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е  тр ебов ан и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . -  М .: 
С тандарти нф орм , 2014 .III, 12 с.

3. Г О С Т  3 0 3 9 0 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П родук ц и я
о б щ ест в ен н о го  питания, р еал и зуем ая  н асел ен и ю . О бщ и е тех н и ч еск и е усл ов и я  -  В в ед . 
2 0 1 6  -  01 -  01 .М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .Ш , 12 с.

4. Г О С Т  3 0 5 2 4 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ребован и я  к п ер сон ал у . 
В в ед . 2 0 1 6 -0 1 -0 1 . М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 48  с.

5. Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебовани я. В в ед . 
2 0 1 5 0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 8 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм и ны  и 
оп р ед ел ен и я .В в ед . 2 0 1 5 0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 10 с.

7. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  
ор ган ол еп ти ч еск ой  оц ен к и  качества п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. -  В в ед . 2 0 1 5  -  01
-  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 11 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ехн ол оги ч еск и е  
док ум ен ты  на п р одук ц и ю  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я  к оф ор м л ен и ю , 
п о стр о ен и ю  и со д ер ж а н и ю .В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандар ти нф орм , 2014 .III, 16 с.

9. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  расчета о т х о д о в  и 
потер ь сы рья и пищ евы х п р одук тов  при п р о и зв о д ств е  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания.
-  В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 10 с.

10. П р оф есси он ал ь н ы й  стандар т «П овар ». П риказ М и н и стер ств а  тр у д а  и 
соц и ал ьн ой  защ иты  РФ  от  0 8 .0 9 .2 0 1 5  №  6 1 0 н  (зар еги стр и р ован о  в М и н ю ст е  Р о сси и  
2 9 .0 9 .2 0 1 5  №  3 9 0 2 3 ).

11. Р осси й ск ая  Ф едераци я. Законы . О качестве и б езо п а сн о ст и  пищ евы х  
пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: ф едер . закон: [принят Г ос. Д у м о й  1 д ек .1 9 9 9  г.: одо б р . 
С ов етом  Ф едер ац и и  23 дек . 1999  г.: в ред . на 1 3 .0 7 .2 0 1 5 г . №  2 1 3 -Ф З ].

12. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов л ен и я . П равила оказания у сл у г
о б щ ест в ен н о го  питания [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П равительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997  г. №  1036: в р ед . от  10 мая 2 0 0 7  №  2 7 6 ].

13. С ан П и Н  2 .3 .2 . 1 3 2 4 -0 3 Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к срокам  го д н о ст и  и 
усл ов и я м  хр ан ен и я  пищ евы х пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 2  мая 2 0 0 3  г. №  98.

14. С ан П и Н  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1  Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и  и пи щ евой  
ц ен н ости  пищ евы х пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 0  августа 2 0 0 2  г. №  2 7

15. С ан П и Н  2 .3 .6 . 1 0 79-01  С ан и тар н о-эп и дем и ол оги ч еск и е тр ебов ан и я  к 
органи зац иям  о б щ ест в ен н о го  питания, и зготов л ен и ю  и о б о р о т о с п о с о б н о с т и  в ни х  
пищ евы х п р одук тов  и п р од о в о л ь ст в ен н о го  сы рья [Э л ек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е  
Г л ав н ого  го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  08  ноября 20 0 1  г. №  31 [в редак ц и и  
С П  2 .3 .6 . 2 8 6 7 -1 1  « И зм ен ен и я  и д оп ол н ен и я »  №  4»].

16. С П  1 .1 .1 0 5 8 -0 1 . О рганизация и п р о в ед ен и е п р о и зв о д ст в ен н о го  контроля за
со б л ю д е н и ем  сан итарн ы х правил и вы п ол н ен и ем  сан и т а р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск и х  
(п роф и л ак ти ч еск и х) м ероп р ия ти й  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  13 ию ля 2 0 0 1  г. №  18 [в р едак ц и и  С П  1 .1 .2 1 9 3 
07  « Д о п о л н ен и я  №  1»]. -  Р еж и м  доступ а: h ttp ://w w w .fab rik ab iz .ru /1002 /4 /0 .p h p -
sh o w  a rt= 2 7 5 8 .

17. С правочник ш еф -п ов ара  (T h e P rofessio n a l C h ef) /  К ули нар ны й и н сти тут  
А м ерики: П ер. с англ. -  М .: И здат ел ь ст в о  B B P G , 2 0 0 7 . -  1056  с.: ил.

18. У ч еб н и к  ресторатора: проек ти ров ан и е, о б о р у д о в а н и е , д и за й н  /  К остас  
К атси гр ис, К р и с Т ом ас; [пер. с англ. П рок оф ьев  С .В .]. -  М .: Р естор ан н ы е в ед ом ости , 2 0 0 8 .
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-  5 7 6  с.: ил.
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4. К о н т р о л ь  и  о ц е н к а  р е з у л ь т а т о в  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К о д  и
н а и м е н о в а н и е  

п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  
и о б щ и х

к о м п е т е н ц и й ,  
ф о р м и р у е м ы х  в 
р а м к а х  м о д у л я

К р и т е р и и  о ц е н к и
М е т о д ы
о ц е н к и

П К  3 .1

П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , 
сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  для  
при готовлени я  
х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х  
и здел и й , зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в 
соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

В ы п о л н ен и е в сех  д ей ст в и й  п о  ор гани зац ии  и 
со д ер ж а н и ю  р а б о ч его  м еста  повара в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и р еглам ентам и, стандар там и чистоты  
(си ст ем а  Х А С С П ), тр ебов ан и я м и  охр аны  тр у д а  и техн и к и  
безоп асн ост и :

-а д ек в а т н ы й  вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  
и сп ол ь зов ан и е о бор удов ан и я , п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, ин стр ум ен тов , п осуды , со о т в етст в и е виду  
вы полняем ы х р абот  (в и д у  и с п о с о б у  м ехан и ч еск ой  и 
тер м и ч еск ой  к ул и нар ной  обр аботки );

-р а ц и о н а л ь н о е  р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м есте  
обор удов ан и я , инвентаря, п осуды , и н стр ум ен тов , сырья, 
материалов;

-с о о т в е т с т в и е  содер ж ан и я  р а б о ч его  м еста  тр ебов ан и я м  
стандартов  чистоты , охраны  тр уда , техн и к и  безо п а сн о ст и ;

-с в о е в р е м е н н о е  п р о в ед ен и е тек ущ ей  у б о р к и  р абоч его  
м еста  повара;

-р а ц и о н а л ь н ы й  вы бор и адек в атн ое и сп ол ь зов ан и е  
м о ю щ и х  и д ези н ф и ц и р у ю щ и х  средств;

-п р а в и л ь н о е  вы полнения р а б о т  п о  у х о д у  за  
в есои зм ер и тел ь н ы м  о б о р удов ан и ем ;

-с о о т в е т с т в и е  м ето д о в  мытья (в р уч н ую  и в 
п о с у д о м о е ч н о й  м аш ин е), ор ган и зац и и  хр анен ия  к у х о н н о й  
п о су д ы  и п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н струм ен тов  
инструкциям , реглам ентам ;

-с о о т в е т с т в и е  ор ган и зац и и  хр ан ен и я  пр одук тов , 
п ол уф абри катов , готов ой  х о л о д н о й  кул и нарной  п р одук ц и и  
тр ебов ан и я м  к и х  б езо п а сн о ст и  для ж и зн и  и здор ов ья  
чел овека (с о б л ю д е н и е  тем п ер а ту р н о го  реж им а, тов ар н ого  
со с ед ст в а  в х о л о д и л ь н о м  о б о р у д о в а н и и , правильность  
охл аж ден и я , зам ораж и ван ия для хр ан ен и я , упаковки на  
вы нос, складирования);

-с о о т в е т с т в и е  м ето д о в  п од готов к и  к р аботе, 
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , 
в есои зм ер и тел ь н ы х п р и бор ов  тр ебов ан и я м  ин струк ци й  и

Т е к у щ и й
к о н т р о л ь :

-  эк сп ер т  
н ое
н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а  в 
п р о ц ессе  
вы полнения:
-  задан и й  
на
п р ак тич еск их/
л абораторн ы х
занятиях;
-  задан и й  
п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен  
н ой  практикам;
-  задан и й  
по
сам остоя тель н  
ой  р аботе

П р о м е ж у т о ч н
ая
а т т ест а ц и я :

эк сп ер т н о е  
н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а  
вы полнения:

-  практич  
еск и х  зад ан и й  
на
зач ете/эк зам ен
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р егл ам ентов  по
т ехн и к е б езо п а сн о ст и , о х р ан е тр уда , сан итари и  и 

гигиене;

-п р ав и л ь н ая , в соотв етств и и  с инструкциям и, 
безоп асн ая  правка нож ей;

-т о ч н о с т ь , со от в етст в и е за д а н и ю  расчета п о т р еб н о ст и  в 
пр одук тах , полуф абрикатах;

-с о о т в е т с т в и е  оф ор м л ен и я  заявки на продук ты  
д ей ст в у ю щ и м  правилам

е п о  М Д К ;
-  вы полне  
ния задан и й  
эк зам ен а  по  
м од ул ю ;
-  эк сп ер т  
ная оценк а  
защ иты  
отчетов  по  
у ч е б н о й  и 
п р о и зв о д ств ен  
н ой  практикам

П К  3 .2 .

О сущ ествлять
пр и готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е х о л о д н ы х
со у со в , заправок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

П К  3 .3 .

О сущ ествлять  
пр и готов лен и е, 
тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П К  3 .4 .

О сущ ествлять  
пр и готов лен и е, 
тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
реал и зац и и  
б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  
зак усок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

П К  3 .5 .

О сущ ествлять
пр и готов лен и е,
тв ор ч еск ое

П р и готовл ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п одготов к а  к 
р еал и зац и и  х о л о д н о й  кул и нарной  продукции:

-  адекватны й вы бор осн ов н ы х п р одук тов  и 
доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , в т о м  ч и сл е сп ец и й , приправ, 
т о ч н о е  р асп озн ав ан и е н едобр ок ач еств ен н ы х продуктов;
-  со от в етст в и е п отер ь при п р и готов л ен и и  х о л о д н о й  
кул и нарной  п р одук ц и и  д ей ст в у ю щ и м  норм ам;
-  оптим альность  п р о ц есса  пр и готов лен и я  соусов , 
салатов, б у т ер б р о д о в , х о л о д н ы х  бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  и 
зак усок  (эк он ом и я  р есур сов: п р одук тов , врем ен и , 
эн ер гет и ч еск и х  затрат и т .д ., соот в етст в и е вы бора сп о со б о в  и 
техн и к  п р и готовлени я  р ец еп т ур е , о со б ен н о ст я м  заказа);
-  п р оф есси он ал ь н ая  д ем он стр ац и я  навы ков работы  с 
нож ом ;
-  правильное, оптим альное, адек ватное зад ан и ю  
п л ан ир ован ие и в ед ен и е  п р о ц ессо в  при готовлени я, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к р еал и зац и и  
х о л о д н о й  к ул и нар ной  п р одук ц и и , со от в етст в и е п р о ц ессо в  
инструкциям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е п р о ц ессо в  п р и готовлени я  и п од готов к и  к 
р еал и зац и и  стандар там  чистоты , тр ебов ан и я м  охраны  тр у д а  и 
техн и к и  безоп асн ост и :
-  к ор р ек тн ое и сп ол ьзов ан и е цветны х р аздел оч н ы х  
досок ;
-  р а зд ел ь н о е  и сп ол ь зов ан и е к он тей н ер ов  для  
ор ган и ч еск и х  и н еор ган и ч еск и х  отходов ;
-  с о б л ю д е н и е  тр ебов ан и й  п ер сон ал ьн ой  гигиены  в 
соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и  си стем ы  Х А С С П  
(са н .сп ец .о д еж д а , ч и стота  рук, р абота  в перчатках при  
вы пол нени и  конкретны х оп ерац и й , хр а н ен и е н о ж ей  в ч и стом  
ви де во время работы , правильная (обязател ьн ая) дегустац и я  
в п р о ц ессе  пр и готовлени я, ч и стота  на р а боч ем  м есте и в 
хол оди л ьн и к е);
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  
и сп ол ьзов ан и е о бор удов ан и я , инвентаря, и н струм ен тов , 
посуды ;
-  со от в етст в и е в рем ен и  вы полнения р абот  норм ативам ;
-  со от в етст в и е м ассы  х о л о д н о й  кул и нарной  п р одук ц и и
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оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
реал и зац и и  
х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П К  3 .6 .

О сущ ествлять  
пр и готов лен и е, 
тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к 
реал и зац и и  
х о л о д н ы х  б л ю д  из 
мяса, дом аш н ей  
птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

тр ебов ан и я м  р ецептуры , м ен ю , о со б е н н о ст я м  заказа;
-  точ н ост ь  расчетов  закладки п р одук тов  при и зм ен ен и и  
в ы хода х о л о д н о й  к ул и нар ной  пр одук ц и и , 
в заи м озам ен я ем ости  сы рья, продуктов;
-  адек ватность оц ен к и  качества гот ов ой  пр одук ц и и , 
соответстви я  ее  тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказу;
-  со от в етст в и е в н еш н его  вида гот ов ой  х о л о д н о й  
кул и нарной  п р одук ц и и  тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказа:
-  со от в етст в и е тем п ер атур ы  п одач и  в и ду  бл ю да, 
к ул и н ар н ого и здел ия , закуски;
-  аккуратность пор ц и он и р ован и я  х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  при отп уск е (ч и стота  тарелки, 
правильн ое и сп ол ьзов ан и е п р остран ства тарелки, 
и сп ол ьзов ан и е для оф ор м л ен и я  б л ю д а  тольк о съ ед о б н ы х  
п р одук тов )
-  со от в етст в и е объ ем а, м ассы  б л ю д а  р азм ер у  и ф ор м е  
тарелки;
-  гар м он ичн ость , креативность в н еш н его  вида готов ой  
п р одук ц и и  (о б щ ее  в и зуал ь н ое впечатление:
ц вет / соч етан и е/бал ан с/к ом п ози ц и я )
-  гар м он и ч н ость  вкуса, текстуры  и аром ата готов ой  
п р одук ц и и  в ц ел ом  и к аж дого  и н гр еди ен та  сов р ем ен н ы м  
тр ебов ан и я м , тр ебов ан и я м  р ецептуры , о тсутст в и е вкусовы х  
противоречий;
-  со от в етст в и е текстуры  (к о н си ст ен ц и и ) к аж дого  
к ом п он ен та  б л ю д а /и зд ел и я  задан и ю , р ец еп т у р е
-  эст ети ч н ость , аккуратность упак овки  готовой  
х о л о д н о й  к ул и нар ной  п р одук ц и и  для отп уск а  на вы нос

О К  01

В ы би рать сп о со б ы
р еш ени я задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тель н ости ,
п р и м ен и тел ьн о  к
различны м
контекстам .

-  точ н ост ь  р аспознавани я сл ож н ы х п р обл ем н ы х  
си туац и й  в различны х контекстах;
-  адек ватность анализа сл ож н ы х си туац и й  при р еш ен и и  
задач  п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;
-  оптим альность  оп р ед ел ен и я  этап ов  р еш ен и я  задачи;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  п о т р еб н о ст и  в инф орм ации;
-  эф ф ек ти в н ость  поиска;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  и сточн ик ов  н уж н ы х  
р есур сов;
-  р азр аботка д етал ь н ого  плана дей стви й;
-  правильность оц ен к и  рисков на к аж дом  ш агу; 
точ н ость  оц ен к и  п л ю сов  и м и н усов  п о л у ч ен н о го  результата, 
св о его  плана и его  р еал изац ии , п р ед л о ж ен и е  критериев  
оц ен к и  и р ек ом ен дац и й  п о  ул у ч ш ен и ю  плана

О К . 02

О сущ ествлять

-  оптим альность  планирования и н ф ор м ац и он н ого  
п ои ск а из ш и р ок ого  н абор а  источн ик ов, н е о б х о д и м о г о  для  
вы полнения п р оф есси он ал ь н ы х задач;

Т е к у щ и й
к о н т р о л ь :

поиск , анализ и -  адек ватность анализа п о л у ч ен н о й  ин ф орм ац ии , -  эк сп ер т
ин терп ретац ию точ н ость  вы деления в ней  главны х аспектов; н ое
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ин ф орм ац ии , -  точ н ост ь  структурирования ото б р а н н о й  и н ф ор м ац и и  в н а б л ю д ен и е  и
н е о б х о д и м о й  для соот в етст в и и  с парам етрам и поиска; оц ен к а  в

вы полнения задач -  адек ватность и н терп ретац и и  п о л у ч ен н о й  ин ф ор м ац и и п р о ц ессе

п р о ф есси он ал ь н ой в кон тексте п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; вы полнения:

дея тел ь н ости за д а н и й  для
п р ак тич еск их/

О К .0 3 -  актуальность и сп о л ь зу ем о й  нор м ати в н о-п р авов ой л абораор н ы х

П ланировать и
д ок ум ен тац и и  п о  пр оф есси и ;
-  точ н ость , адек ватность п р и м ен ен и я  со в р ем ен н о й

занятий;

реализовы вать  
со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развити е

н ауч н ой  п р о ф есси о н а л ь н о й  тер м и н ол оги и -  задан и й  
п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен  
н ой  практике;
-  задан и й

О К  04 . -  эф ф ек ти в н ость  уч асти ея  в д ел о в о м  о б щ ен и и  для для

Р аботать  в
р еш ени я дел ов ы х задач;
-  оптим альность  планирования п р о ф есси он ал ь н ой

сам остоя тель н  
ой  работы

коллективе и дея тел ь н ость
ком анде,
эф ф ек ти в н о П р о м е ж у т о ч н

взаи м одей ств ов ать  с ая

коллегам и, а т т ест а ц и я :

р ук ов одств ом , эк сп ер т н н о е
клиентам и

н а б л ю д ен и е  и

О К . 05
оц ен к а  в

-  гр ам отн ость  у ст н о го  и п и сь м ен н ого  и зл ож ен и я  св о и х  
м ы слей  п о  п р оф есси о н а л ь н о й  тем ати ке на го су д а р ств ен н о м

п р о ц ессе

О сущ ествлять языке; вы полнения:

у ст н у ю  и -  тол ер ан тн ость  п ов ед ен и я  в р а боч ем  коллективе -  практич
п и сь м ен н ую

еск и х  зад ан и й
к ом м ун ик аци ю  на на
го су д а р ств ен н о м зач ете/эк зам ен
язы ке с у ч ет о м е п о  М Д К ;
о с о б е н н о ст е й -  задан и й
соц и ал ь н ого  и эк зам ен а  по
кул ьтур ного м од ул ю ;
контекста -  эк сп ер т  

ная оценк а
О К  06 . -  п он и м ан и е зн ач и м ост и  св оей  п р о ф есси и защ иты

отчетов  по
П роявлять у ч е б н о й  и
граж дан ск о- п р о и зв о д ств ен
патри оти ч еск ую
п ози ц и ю ,
д ем он стр и р ов ать
о со зн а н н о е

н ой  практикам

п о в ед ен и е  на осн о в е
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об щ еч ел о в еч еск и х
ц ен н остей ,
прим енять
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ог
о  п ов ед ен и я

О К  07 .

С одей ствов ать  
сох р а н ен и ю  
ок р уж аю щ ей  среды , 
р есу р со с б ер еж ен и ю , 
эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац и я х

-  точ н ост ь  со б л ю д ен и я  правил эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и  при в ед ен и и  п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;
-  эф ф ек ти в н ость  о б есп еч ен и я  р есу р со с б ер еж ен и я  на  
р а боч ем  м есте

О К . 09

И сп ользов ать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

-  адекватность, п р и м ен ен и я  ср едств  и н ф ор м ати зац и и  и 
и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для р еал изац ии  
п р о ф есси он ал ь н ой  дея тел ь н ости

О К  10.

П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д о к у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

-  адек ватность пон им ани я о б щ его  см ы сла четко  
п р о и зн есен н ы х  вы сказы ваний на известн ы е  
п р оф есси он ал ь н ы е темы );
-  адек ватность п р и м ен ен и я  нор м ати в н ой  док ум ен тац и и  
в п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
-  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ ясни ть  
св ои  дей стви я  (тек ущ и е и планируем ы е);
-  правильно писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

О К 11.И сп ол ь зов ать
зн ани я по
ф и н ан сов ой
гр ам отности ,
планировать
п р едп р и н и м ател ьск у
ю  дея тел ь н ость  в
п р о ф есси он ал ь н ой
сф ер е

-  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ ясни ть  
св ои  дей стви я  (тек ущ и е и планируем ы е);
-  правильно писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы
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П р и л о ж е н и е  2 .4

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9 . П овар , кон ди тер

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

П М  0 4 . « П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  и  
г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а »

О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  го д

С О Д Е Р Ж А Н И Е
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1 .О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

П М  0 4 . « П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  и  
г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а »

1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси он ал ь н ого  м од ул я  о буч аю щ и й ся  д о л ж ен  освоить  
о сн о в н о й  вид д ея тел ь н ости  п р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и за ц и и  
х о л о д н ы х  и  г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а
и со о т в ет ст в у ю щ и е ем у  о б щ и е к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петенции:

1 .1 .1 . П е р е ч е н ь  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н а и м е н о в а н и е  о б щ и х  к о м п е т е н ц и й

О К  1
В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р оф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости  
пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

О К  2
О сущ ествл ять поиск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

О К  3

П ланировать и реализовы вать со б с т в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и л и ч н остн ое  
р азвитие, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тель н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
испол ьзовать зн ан и я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в р азличны х ж и зн ен н ы х  
си туац иях

О К  4 Э ф ф ек ти в н о в заи м одей ств ов ать  и р аботать в коллективе и к ом ан де

О К  5
О сущ ествл ять у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о с т е й  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

О К  6

П роявлять гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  п ози ц и ю , д ем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  тр ади ц и он н ы х о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о стей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  м еж н ац и он ал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , 
прим енять стандарты  ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов еден и я

О К  7
С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять  
зн ани я  о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  бер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац и я х

О К  8 И сп ол ь зов ать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  для сохр ан ен и я  и укр еп л ен и я  
здор ов ья  в п р о ц ессе  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  и п од дер ж ан и я
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н е о б х о д и м о г о  ур овн я  ф и зи ч еск ой  п о д го то в л ен н о сти

О К  9 И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р оф есси о н а л ь н о й  дея тель н ости .

О К  10
П ользоваться  п р о ф есси о н а л ь н о й  д ок ум ен тац и ей  на го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

О К  11
И сп ол ь зов ать  зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси он ал ь н ой  с ф е р е .

1 .1 .2 . П е р е ч е н ь  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й

К о д Н а и м е н о в а н и е  в и д о в  д е я т е л ь н о с т и  и  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й

В Д  3 П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  и  
г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  4.1 П К  4 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  для пр и готов лен и я  х о л о д н ы х  и горячих сл адк и х  бл ю д , десер тов , 
напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
р егл ам ентам и

П К  4 .2 П К  4 .2  О сущ ествл ять п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

П К  4.3 П К  4 .3  О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих сл адк и х  бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

П К  4 .4 П К  4 .4  О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

П К  4 .5 П К  4 .5  О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

1 .1 .3 . В  р е з у л ь т а т е  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  о б у ч а ю щ и й с я  д о л ж е н :

В л адеть
навы ками

Н  4 .1 .0 1 п о д го то в к е , у б о р к е  р а б о ч его  м еста , вы бор е, п о д го т о в к е  к р аб о те , 
б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  т е х н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о г о  ин вентаря, и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  
пр и бор ов ;

Н  4 .2 .0 1

вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  х о л о д н ы х  сл адк и х  б л ю д , д есер т о в ,  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

Н  4 .2 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  пр одук тов ;
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Н  4 .2 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

Н  4 .2 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  4 .3 .0 1

вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  гор я ч и х  сл адк и х  б л ю д , д есер т о в , 
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

Н  4 .3 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  4 .3 .0 2
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н  4 .3 .0 2 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  4 .4 .0 1

вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  х о л о д н ы х  напитков, р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

Н  4 .4 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р одук тов

Н  4 .4 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р одук ц и и ;

Н  4 .4 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

Н  4 .5 .0 1

вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
п ол уф абр и к атов , п р и готов л ен и и , т в о р ч еск о м  оф о р м л ен и и , 
эст ет и ч н о й  п о д а ч е  гор я ч и х  напитков, р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

Н  4 .5 .0 2 уп ак ов к е, ск л ад и р ов ан и и  н еи сп о л ь зо в а н н ы х  п р о д у к т о в

Н  4 .5 .0 3
п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), уп ак ов к е на вы нос, 
х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  п р о д у к ц и и

Н  4 .5 .0 4 в ед ен и и  р асч етов  с п от р еби т ел я м и

У  4 .1 .0 1 р ац и он ал ь н о  органи зовы вать , п р ов оди т ь  у б о р к у  р а б о ч его  м еста  
повара, вы бирать, п одготав л и вать  к р а б о т е , б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  т е х н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  инвентарь, и н стр ум ен ты , в есо и зм ер и т ел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  и н ст р ук ц и й  и р егл ам ентов;

У  4 .2 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  х о л о д н ы х  сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в  р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;
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У  4 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р одук ц и и ;

У  4 .3 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  о ф о р м л ен и я  и п о д а ч и  гор я ч и х сл а д к и х  б л ю д , 
д ес ер т о в  р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п л ек тов ать ), э ст ет и ч н о  упак овы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р одук ц и и ;

У  4 .4 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

У  4 .4 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р о д у к ц и и

У  4 .5 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о со б ы  п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  гор я ч и х  напитков  
р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х

У  4 .5 .0 2 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), э ст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч е т о м  т р еб о в а н и й  к б е зо п а с н о с т и  го т о в о й  
п р о д у к ц и и

3 4 .1 .0 1 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр у д а , п ож а р н о й  б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  
питания

3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  
т е х н о л о г и ч еск о г о  о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  инвентаря, 
и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и б о р о в , п о с у д ы  и правила  
у х о д а  за  ними;

3 4 .2 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп тур ы , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и 
п о д а ч и  х о л о д н ы х  сл адк и х  б л ю д , д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;
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3 4 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

3 4 .2 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
сл а д к и х  б л ю д , д есер т о в , р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 4 .3 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп тур ы , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и 
п о д а ч и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , д есер т о в , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;

3 4 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

3 4 .3 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  гор я ч и х  
сл а д к и х  б л ю д , д есер т о в , р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

3 4 .4 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп тур ы , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и 
п о д а ч и  х о л о д н ы х  напитков, в т о м  ч и сл е  реги онал ьн ы х;

3 4 .4 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

3 4 .4 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
нап итков , р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х.

3 4 .5 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп тур ы , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  оф о р м л ен и я  и 
п о д а ч и  гор я ч и х напитков, в т о м  ч и сл е  реги онал ьн ы х;

3 4 .5 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

3 4 .5 .0 3 правила и с п о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, п р езен т а ц и и  гор ячих  
нап итков , р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х.

1.2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в  н а  о с в о е н и е  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я :

в сего  -  5 0 0

в т о м  чи сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  -6 0  

из н и х на о св о ен и е  М Д К  - 114  

в т о м  чи сл е сам остоятельная  р абота  -
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практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  3 2 4  

п р ом еж уточ н ая  аттестация 3 6
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К о д ы
п р о ф е с с и о н а 

л ь н ы х  и  о б щ и х  
к о м п е т е н ц и й

Н а и м е н о в а н и я
р а зд е л о в

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о
м о д у л я

В с е г о
ч а с о в

П р а к т и ч е с к
ая

п о д г о т о в к а

О б ъ е м  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я , а к .ч а с П р а к т и к и

О б у ч е н и е  п о  М Д К

у ч е б н а я ,

п р о и
зв о д с
т в е н
н а я

в сег о

л а б о р а т о р н ы е  
р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  
з а н я т и я

с а м о с т о я т
е л ь н а я
р а б о т а

П р о м е  
ж у т о ч н  
а я  а т

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

П К  4 .1 , П К 4 .2 ,  
П К 4 .3 ,П К 4 .4 , , 
П К 4 .5 ,

О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3
,О К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0
6 ,О К 0 7 ,О К 0 8 ,О К
0 9 ,О К 1 0 ,О К 1 1 ,К
К 1 ,К К 2 ,К К 3 ,К К 4
,К К 5

Р а з д е л  1.
О рганизация
пр иготовления,
п одготов к и

К  реал и зац и и  
х о л о д н ы х  и

горячих сл адк их  
бл ю д,

д есер тов , напитков.

36 10 2 4 10 2
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П К  4 .1 , П К 4 .2 ,  
П К 4 .3 ,П К 4 .4 , , 
П К 4 .5 ,

О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3
,О К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0
6 ,О К 0 7 ,О К 0 8 ,О К
0 9 ,О К 1 0 ,О К 1 1 ,К
К 1 ,К К 2 ,К К 3 ,К К 4
,К К 5

Р а з д е л  2  П р оц ессы

пр иготовления,
п одготов к и

к реал и зац и и  
х о л о д н ы х  и

горячих сл адк их  
бл ю д,

десер то в , напитков

60 18 42 18

П К  4 .1 , П К 4 .2 ,  
П К 4 .3 ,П К 4 .4 , , 
П К 4 .5 ,

О К 0 1 ,О К 0 2 ,О К 0 3
,О К 0 4 ,О К 0 5 ,О К 0
6 ,О К 0 7 ,О К 0 8 ,О К
0 9 ,О К 1 0 ,О К 1 1 ,К
К 1 ,К К 2 ,К К 3 ,К К 4
,К К 5

Р а з д е л  3
П р и гот ов л ен и е и
п одготов к а  к
реал изац ии
х о л о д н ы х  и горячих
напитков
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

80
32 48 32

У ч е б н а я  п р а к т и к а
144

144

П р о и з в о д с т в е н н а я
п р а к т и к а

180 180

В с е г о 5 0 0
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  П М  0 4 . « П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и за ц и и  
х о л о д н ы х  и  г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

Н а и м е н о в а н и е  р а зд е л о в  и  
т е м  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  

м о д у л я  (П М ),  
м е ж д и с ц и п л и н а р н ы х  

к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а , л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и  
п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я , с а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м ,  
а к а д .ч /в  

ф о р м е  
п р а к т и  
ч е с к о й  

п о д г о т о  
в к и ,  

а к а д  ч.

К о д  П К , О К

К о д  Н /У /З

1 2 3
4 5

Р а з д е л  м о д у л я  1. О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с с о в  п р и г о т о в л е н и я  и  п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  
х о л о д н ы х  и  г о р я ч и х  д е с е р т о в , н а п и т к о в  с л о ж н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 6 (1 0 /2 )

М Д К .0 4 .0 1 . О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с с о в  п р и г о т о в л е н и я  и  п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  
х о л о д н ы х  с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в

3 6

Т е м а  1 .1 .

А с с о р т и м е н т ,  
т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  с ы р ь я  и  
п р о д у к т о в , и с п о л ь з у е м ы х  
д л я  п р и г о т о в л е н и я  
с л а д к и х  б л ю д  и  н а п и т к о в

С о д е р ж а н и е

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

А ссо р ти м ен т , тов ар оведн ая  характери стик а св еж и х  п л одов  и ягод. 
С ем ечк овы е плоды , к осточк овы е плоды . К ул и н ар н ое  
и сп ол ьзован и е. У сл ов и я  и сроки  хранен ия . К он сер в ы  п л о д о в о 
ягодн ы е. К у л и н ар н ое исп ол ьзован и е. У сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2 П К 4 .1 ,О К 0 1 - Н 4 .1 .0 1
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Л а б о р а т о р н о  р а б о т а  1

О рганолеп тическ ая  оц ен к а качества св еж и х  п л одов , я год

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Т е м а  1 .2 . А с с о р т и м е н т ,  
т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  м у к и ,  
с а х а р а , ж е л и р у ю щ и х  
в е щ е с т в , в к у с о в ы х  
п р о д у к т о в

С о д е р ж а н и е Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Т ребован и я  к качеству, ор ганол еп ти ческ ая  оц ен к а муки, 
п одготов к а  к и сп ол ьзов ан и ю  сахара, м еда. К у л и н ар н ое  
и сп ол ьзован и е. У сл ов и я  и сроки  хранен ия . К рахм ал, ж ел и р у ю щ и е  
вещ ества, п р еи м ущ еств а  агара. К у л и н а р н о е  и спол ьзован ие. 
У сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

А ссо р ти м ен т , тов ар оведн ая  характери стик а вкусовы х продук тов . 
Чай, р азн ов и дн ост ь  чая. К ул и н а р н о е  и сп ол ьзован и е. У сл ов и я  и 
сроки  хр анен ия . К оф е. К акао-п ор ош ок , ш ок олад и ш ок оладны е  
изделия . К у л и н ар н ое исп ол ьзован и е. У сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

А ссо р ти м ен т , тов ар оведн ая  характери стик а вкусовы х продук тов . 
П и щ евы е кислоты . А л к огольн ы е напитки. П рян ости . К ул и н ар н ое  
и сп ол ьзован и е. У сл ов и я  и сроки  хранения.

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Т е м а  1 .3 .

О р г а н и з а ц и я  р а б о т ы  
п о в а р а  и  т е х н и ч е с к о е  
о с н а щ е н и е  п р о ц е с с а  
о б р а б о т к и , п о д г о т о в к и

С о д е р ж а н и е
П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

П р о ц ессы  п р и готовлени я  сл адк и х  б л ю д  П равила б езо п а сн о й  
ор ган и зац и и  р абот  при о б р а б о т к е  сы рья и п р и готов л ен и и  сл адк их  
б л ю д  и напитков об о р у д о в а н и я  Т ребован и я  к эк спл уатац ии  
т еп л о в о го  об о р у д о в а н и я  Т ребован и я  к эк сп л уатац и и  
эл ек тр ом ехан и ч еск ого

2
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с ы р ь я  и  п р и г о т о в л е н и я  
с л а д к и х  б л ю д  и  н а п и т к о в

С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к б езо п а сн о ст и  х о л о д н о й  и 
горячей  кул и нарной  п р одук ц и и

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Т е м а  1 .4 .

О р г а н и з а ц и я , т е х н и ч е с к о е  
о с н а щ е н и е  
т е х н о л о г и ч е с к о г о  
п р о ц е с с а  о б р а б о т к и ,  
п о д г о т о в к и  с ы р ь я  и  
п р и г о т о в л е н и я  с л а д к и х  
б л ю д  и  н а п и т к о в

С о д е р ж а н и е
П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Х арактеристика и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е т ех н о л о ги ч еск о го  
п р о ц есса  обр аботк и , п од готов к и  св еж и х  п л одов , я год , фруктов. 
П од гот ов к и  доп ол н и тел ь н ы х и н гр и ди ен тов  для при готовлени я  
сл адк их б л ю д  и напитков. Х арактеристик а и тех н и ч еск о е  
осн а щ ен и е тех н о л о ги ч еск о го  п р о ц есса  пр и готовлени я  х о л о д н ы х  
сл адк их б л ю д  и напитков

2

О рганизация и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е р а б о ч его  м еста  для  
пор ц и он и р ован и я  к ом п отов ,к и сел ей , п р и готовлени я  м олочн ы х, 
ф рук товы х напитков, м ол оч н ы х кок тейл ей  О рганизация и 
т ех н и ч еск о е  о сн а щ ен и е р а б о ч его  м еста  для п р и готовлени я  
ж ел и р ован н ы х сл адк их бл ю д: к и селей , ж ел е, м уссов , сам бук ов , 
крем ов П равила р аботы  коф ем олок , коф еварок.
П ри н ц и п  р аботы  А п парата для варки коф е на п еск е

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

Т е м а  1 .5

П р и н ц и п  д е й с т в и я  и  
п р а в и л а  б е з о п а с н о й  
э к с п л у а т а ц и и  
т е х н о л о г и ч е с к о г о  
о б о р у д о в а н и я  х о л о д н о г о  
ц е х а

С о д е р ж а н и е

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

В и д ы  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я . М ех а н и ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е . М аш и н а для тон к ой  нарезки пр одук тов  (С л ай сер ) 
П ри н ц и п  р аботы  соковы ж им алок.
П равила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  м и к сер а ,бл ен дер а 2

Т е м а  1 .6  П р и н ц и п С о д е р ж а н и е П К 4 .1 ,О К 0 1 - Н 4 .1 .0 1
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д е й с т в и я  и  п р а в и л а  
б е з о п а с н о й  э к с п л у а т а ц и и  
т е х н о л о г и ч е с к о г о  
о б о р у д о в а н и я  г о р я ч е г о  
ц е х а

О рганизация и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е р а б о ч его  м еста  для  
п р и готовлени я  ф руктов в си р оп е, си р оп ов  для ком потов, киселей , 
сл адк их напитков. 2

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

О рганизация и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е р а б о ч его  м еста  для  
п р и готовлени я  ф руктов, ж арен н ы х в тесте . П р и гот ов л ен и е осн ов  
для п уди н га , варки сл адк и х  каш, суф л е, ш арлотки, сладк их  
блинчиков.

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1
О рганизация р а б о ч его  м еста  повара п о  п р и готов л ен и ю  х о л о д н ы х  
сл адк их б л ю д  и д есер тов .

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2
О рганизация р а б о ч его  м еста  повара п о  п р и готов л ен и ю  горячих  
сл адк их б л ю д  и д есер тов

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3
О рганизация р а б о ч и х  м ест  п о  п р и готов л ен и ю  х о л о д н ы х  напитков, 
м ор о ж ен о го . Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  п о  п о д б о р у  
т ех н о л о ги ч еск о го  о б ор уд ов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
ин стр ум ен тов , к у х о н н о й  п о су д ы  для при готовлени я  х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк их бл ю д , напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2
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Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2
Т ехн ол оги я  пр и готовлени я  х о л о д н ы х  напитков, м ор о ж ен о го , 

горячих напитков. С ервировка и подач а  сл адк их б л ю д  и напитков

2

П К 4 .1 ,О К 0 1 -
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .1 .0 1

У 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 1

3 4 .1 .0 2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  1

1. С и стем ати ческая  п р ор аботк а кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  п р еп одав ател ем ).

2 . Р а б о т а  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп рав оч н ой  л и тературой .

3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и прак тическ им  занятиям  с и сп ол ь зов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен дац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп рав оч н ой  литературы , норм ативны х док ум ен тов .

4 . С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на р а боч ем  
м есте для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и п р и готовлени я  пол уф абри катов  

р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х в и дах  т ех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и п резен таци й .

6 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач.

7 . П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

2

Р а з д е л  2 . П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  и  г о р я ч и х  с л а д к и х  б л ю д , 
д е с е р т о в

6 0 /1 8
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М Д К . 0 4 .0 2  П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  и  х о л о д н ы х  
с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в  н а п и т к о в

Т е м а  2 .1 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к р еал изац ии  
х о л о д н ы х  сл адк их бл ю д, 
д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

С о д е р ж а н и е

1. К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
пищ евая ц ен н ость  х о л о д н ы х  сл адк их бл ю д , десер тов . П равила  
в ы бора осн ов н ы х п р одук тов  и и н гр еди ен тов  к н и м  п о д х о д я щ его  
типа. О сн овн ы е хар актери стик и  готовы х п ол уф абри катов  
п р ом ы ш л ен н ого  изготовлени я . А ктуальны е направления в 
п р и готов л ен и и  х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д.

6

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

2. К о м б и н и р о в а н и е р азличны х сп о со б о в  и сов р ем ен н ы е м етоды  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  сл адк и х  б л ю д  (п роваривани е, туш ен и е, 
вы м ачивание, см еш и в ан и е, карам елизация, ж ел и р ован и е, взбиван ие  
с д о б а в л ен и ем  гор ячих доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , взби в ан и е  
при о д н о в р ем ен н о м  нагревании , в зби в ан и е с доп ол н и тел ь н ы м  
охл а ж д ен и ем , в зби в ан и е с п ер и оди ч еск и м  зам ораж и ван ием ; 
о х л а ж д ен и е, зам ораж и ван и е, и зв л еч ен и е из ф ор м  за м о р о ж ен н ы х  
см есей , раскаты вание, вы пекание, ф ор м ован и е). С п о со б ы  
сок ращ ен ия п отер ь и сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о сти  продук тов .

3. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р и готовлени я  и отп уск а  х о л о д н ы х  
сл адк и х  блю д: натуральны х ф руктов и я год , к ом потов, ф руктов в 
си р оп е, ж ел и р ован н ы х сл адк и х  б л ю д  (к иселей , ж ел е, м уссов , 
сам бука, крем а), м ор ож ен ого .

6

6

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2  

Н 4 .2 .0 1  

У 4 .2 .0 1  

У 4 .2 .0 2  

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2  

Н 4 .2 .0 1  

У 4 .2 .0 1  

У 4 .2 .0 2  

У 4 .2 .0 3
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3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

4. П равила п р ов еден и я  бракераж а готовы х х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д. П равила сервир овки  стола, вы бор п о су д ы  для отп уск а  сл адк их  
бл ю д , сп о со б о в  п одач и  х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк их б л ю д

4

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

5. П равила сервир овки  стола  и подачи , тем п ер атур а  п одачи  
х о л о д н ы  д есер т о в  сл о ж н о го  ассортим ента. В ы б о р  п о су д ы  для  
отп уск а, сп о со б ы  п одач и  в зав и си м ости  от  ти п а  ор гани зац ии  
питания и сп о со б а  обсл уж и в ан и я  («ш в едск и й  стол » , в ы ездн ое  
о б сл у ж и в а н и е (к ей тер ин г). П ор ц и он и р ов ан и е, эстети чн ая  упаковка, 
п од готов к а  х о л о д н ы х  сл адк их б л ю д  для отп уск а на вы нос. К он трол ь  
хр ан ен и я  и р а сх о д а  пр одук тов . У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  с у ч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о м у  хр а н ен и ю  пищ евы х п р одук тов  (Х А С С П ).

4

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1. П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отпуск , 
оц ен к а качества тр ади ц и он н ы х ж ел ир ован ны х сл адк и х  б л ю д  (ж ел е, 
м усса , сам бука. К р ем а) с с о б л ю д е н и ем  осн ов н ы х правил и усл ов и й  
б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  н е о б х о д и м о г о  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р уд ов ан и я

4

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3
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З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Н 4 .2 .0 1

П К 4 .2 , П К У 4 .2 .0 1
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 . П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отпуск , 
оц ен к а качества х о л о д н ы х  сл адк и х  б л ю д  авторских, бр ен д овы х, 
р еги он ал ьн ы х с со б л ю д е н и ем  осн ов н ы х правил и у сл ов и й  
б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  н е о б х о д и м о г о  т ех н о л о ги ч еск о го

4

4 .3 , О К 01-  
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  

К 1 0 ,

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

обор удов ан и я . К К 2,К К 3,К К 5 З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Т е м а  2 .2 .
П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к р еал изац ии

С о д е р ж а н и е

1. К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, пищ евая Н 4 .2 .0 1

горячих сл адк и х  бл ю д, ц ен н ость  гор ячих сл адк их б л ю д , д есер тов . П равила вы бора П К 4 .2 , П К
У 4 .2 .0 1

д есер тов
осн ов н ы х п р одук тов  и и н гр еди ен тов  к ним  п о д х о д я щ ег о  типа. 4 .3 ,П К  4 .4
О сн овн ы е хар актери стик и  готовы х п ол уф абри катов  п р ом ы ш л ен н ого

4
О К 01- У 4 .2 .0 2

изготовлени я . А ктуальны е направления в п р и готов л ен и и  горячих О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
У 4 .2 .0 3сл адк и х  б л ю д , д есер тов К 1 0 ,

З 4 .2 .0 1
К К 2,К К 3,К К 5

З 4 .2 .0 2

2. К о м б и н и р о в а н и е различны х сп о со б о в  и сов р ем ен н ы е м етоды П К 4 .2 , П К Н 4 .2 .0 1

п р и готовлени я  горячих сл адк и х  б л ю д  (см еш и в ан и е, проваривание, 4 .3 , П К  4 .4 У 4 .2 .0 1
зап ек ан и е в ф ор м ах  на в одя н ой  бан е, варка в различны х ж и дк остя х , 2 О К 01-
в збиван ие, п ер ем еш и в ан и е, гл азирование, ф л ам би р ован ие, О К 0 4 ,О К 0 7 ,О У 4 .2 .0 2
растап ли ван ие ш околада, обм ак и в ан и е в ж и д к о е  « ф о н д ю » , 
п ор ц и он и р ован и е.).

К 1 0 , У 4 .2 .0 3
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К К 2,К К 3,К К 5 З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

3. Р ец еп тур ы , тех н о л о ги я  при готовлени я, правила оф ор м л ен и я  и 
отп уск а  горячих сл адк и х  б л ю д , десер то в , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х П К 4 .2 , П К

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1
к ухон ь  м ира (гор я ч его  суф л е, п уд и н гов , ш арлоток, ш тр удел ей , 4 .3 , П К  4 .4
блинчиков, я блок  в тесте , ф л ам би р ован н ы х ф руктов, блинчиков О К 01- У 4 .2 .0 2
ф л ам бе, ти р ам и су  и т .д .). П о д б о р  сл адк и х  со у со в , сп о со б ы  п одачи 6 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

У 4 .2 .0 3со у с о в  к сл адк им  бл ю дам . К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5
З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

4. П равила сервир овки  стола  и подачи , тем п ер атур а  п одачи  
гор ячих сл адк и х  б л ю д , десер тов . В ы б о р  п о су д ы  для отпуска, П К 4 .2 , П К

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1
сп о со б ы  п одач и  в зав и си м ости  от  ти п а  ор ган и зац и и  питания и 4 .3 , П К  4 .4
сп о со б а  обсл уж и в ан и я  («ш в едск и й  стол » , в ы езд н о е  об сл у ж и в а н и е

4
О К 01- У 4 .2 .0 2

(к ей тер ин г). П ор ц и он и р ов ан и е, эстети ч н ая  упаковка, п одготов к а О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
У 4 .2 .0 3гор ячих сл адк и х  бл ю д , д есер т о в  для отп уск а  на вы нос. К он трол ь К 1 0 ,

хр ан ен и я  и р а сх о д а  пр одук тов . У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  с у ч ет о м
К К 2,К К 3,К К 5

З 4 .2 .0 1
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о м у  хр а н ен и ю  пищ евы х п р одук тов  (Х А С С П ).

З 4 .2 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 10

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5. Р асч ет  количества сы рья для П К 4 .2 , П К Н 4 .2 .0 1
п р и готовлени я  некоторы х горячих сл адк и х  б л ю д 4 .3 , П К  4 .4 У 4 .2 .0 1

2 О К 01-
О К 0 4 ,О К 0 7 ,О У 4 .2 .0 2

К 1 0 , У 4 .2 .0 3
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К К 2,К К 3,К К 5 З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 . П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отп уск  и 
п р езен таци я  горячих сл адк и х  б л ю д  тр а д и ц и о н н о го  ассор ти м ен та П К 4 .2 , П К

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1
(п уди н га , ш арлотки или ш труделя , сл адк их блинчиков, я бл ок  в тесте 4 .3 , П К  4 .4
и т .д .) О К 01- У 4 .2 .0 2

4 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,

У 4 .2 .0 3

К К 2,К К 3,К К 5
З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4. П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отп уск  и Н 4 .2 .0 1
п р езен таци я  х о л о д н ы х  десер то в , в т.ч. р еги ональн ы х. О ценка  
качества готов ой  п р одук ц и и

П К 4 .2 , П К  
4 .3 , П К  4 .4

У 4 .2 .0 1

О К 01- У 4 .2 .0 2
4 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,
У 4 .2 .0 3

К К 2,К К 3,К К 5
З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  2
1. С и стем ати ческая  пр оработк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой
литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2. Р а б о т а  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен дац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп рав оч н ой  литературы , норм ативны х док ум ен тов .

- - -

4. С остав л ен и е сх ем п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор у д о в а н и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на
р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и пр и готов лен и я  п ол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
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5. С бор  ин ф ор м ац и и в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах
т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и
пр езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  ЭО Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач. 
П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  по тем ам  р аздел а

Р а з д е л  3 . П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  и  г о р я ч и х  н а п и т к о в  
р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

8 0 /3 2

М Д К . 0 4 .0 2  П р о ц е с с ы  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  и  х о л о д н ы х  
с л а д к и х  б л ю д , д е с е р т о в  н а п и т к о в

1 4 0 /5 0

Т е м а  3 .1  П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к р еал изац ии  
х о л о д н ы х  напитков

С о д е р ж а н и е 2 6

1. К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, пищ евая Н 4 .2 .0 1

сл о ж н о го  ассор ти м ен та ц ен н ость  х о л о д н ы х  напитков. П равила в ы бора осн ов н ы х п р одук тов П К  4 .1 ,П К 4 .2 ,
У 4 .2 .0 1

и и н гр еди ен тов  к н и м  п о д х о д я щ ег о  типа. А к туальн ы е направления в П К  4 .3 , П К
п р и готов л ен и и  х о л о д н ы х  напитков

4
4 .5  О К 01- У 4 .2 .0 2

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
К 1 0 ,

У 4 .2 .0 3

К К 2,К К 3,К К 5
З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

2. К о м б и н и р о в а н и е различны х сп о со б о в  и сов р ем ен н ы е м етоды П К  4 .1 ,П К 4 .2 , Н 4 .2 .0 1
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  напитков сл о ж н о го  ассортим ента. П К  4 .3 , П К У 4 .2 .0 1
С п о со б ы  сок ращ ен ия п отер ь и сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н ости 4 .5  О К 01-
продук тов . 4 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О У 4 .2 .0 2

К 1 0 , У 4 .2 .0 3

К К 2,К К 3,К К 5 З 4 .2 .0 1
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З 4 .2 .0 2

3. Р ец еп тур ы , тех н о л о ги я  п р и готовлени я  х о л о д н ы х  напитков  
(св еж еотж аты е сок и , ф р ук тов о-я годн ы е пр охл ади тел ьн ы е напитки, 
л им он ады , см узи , ком поты , х о л о д н ы е чай и коф е, коктейли, м орсы , 
квас и т .д .) . В ари анты  п одач и  х о л о д н ы х  напитков.

6

П К  4 .1 ,П К 4 .2 , 
П К  4 .3 , П К  
4 .5  О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

4. П равила оф ор м л ен и я  и отп уск а  х о л о д н ы х  напитков: тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и эстети чн ая  подача. П равила сервировки  стола  и 
подачи , тем п ер атур а  п од ач и  х о л о д н ы х  напитков. В ы б о р  п о су д ы  для  
отп уск а, сп о со б ы  п одач и  в за в и си м о сти  от  ти па ор гани зац ии  
питания и сп о со б а  обсл уж и в ан и я  («ш в едск и й  стол » , в ы ездн ое  
о б сл у ж и в а н и е (к ей тер и н г), ф ур ш ет). П ор ц и он и р ов ан и е, эстети чн ая  
упаковка, п од готов к а  х о л о д н ы х  напитков для отп уск а  на вы нос. 
К он тр ол ь  хр ан ен и я  и р а сх о д а  п р одук тов . У слов и я  и сроки  х р а 
нени я  с у ч ет о м  тр ебов ан и й  к б езо п а сн о м у  х р а н ен и ю  пищ евы х  
п р одук тов  (Х А С С П ).

12

П К  4 .1 ,П К 4 .2 , 
П К  4 .3 , П К  
4 .5  О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 10

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  5. П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отп уск  и 
п р езен таци я  х о л о д н ы х  напитков

10

П К  4 .1 ,П К 4 .2 , 
П К  4 .3 , П К  
4 .5  О К 01-  

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О  
К 1 0 ,

К К 2,К К 3,К К 5

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 2

У 4 .2 .0 3
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З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Т е м а  3 .2  П р и готовл ен и е, 
п од готов к а  к р еал изац ии  
горячих напитков

С о д е р ж а н и е 3 2

1. К ласси ф ик аци я, ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, пищ евая Н 4 .2 .0 1

сл о ж н о го  ассор ти м ен та
ц ен н ость  горячих напитков сл о ж н о го  ассортим ента. П равила вы бора П К  4 .1 ,П К 4 .2 ,

У 4 .2 .0 1
осн ов н ы х п р одук тов  и и н гр еди ен тов  к ним  п о д х о д я щ ег о  типа. П К  4 .3 , П К
А к туальн ы е направления в п р и готов л ен и и  горячих напитков 4 .5  О К 01- У 4 .2 .0 2
сл о ж н о го  ассортим ента. О ргани зац ия  р аботы  бариста 6 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

У 4 .2 .0 3
К 1 0 ,

З 4 .2 .0 1
К К 2,К К 3,К К 5

З 4 .2 .0 2

2. К о м б и н и р о в а н и е различны х сп о со б о в  и сов р ем ен н ы е м етоды Н 4 .2 .0 1
п р и готовлени я  горячих напитков. С п о со б ы  сок ращ ен ия п отер ь и П К  4 .1 ,П К 4 .2 ,

У 4 .2 .0 1
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  продук тов . П К  4 .3 , П К  

4 .5  О К 01- У 4 .2 .0 2
6 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

У 4 .2 .0 3
К 1 0 ,

З 4 .2 .0 1
К К 2,К К 3,К К 5

З 4 .2 .0 2

3 .Р ец еп тур ы , тех н о л о ги я  при готов лен и я  горячих напитков (чай, П К  4 .1 ,П К 4 .2 , Н 4 .2 .0 1
коф е, какао, горячий ш ок олад , сби тен ь , глинтвейн, взвар и т .д .). П К  4 .3 , П К У 4 .2 .0 1
С п о со б ы  варки коф е, сп о со б ы  п одач и  коф е, чая. 4 4 .5  О К 01-

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О У 4 .2 .0 2

К 1 0 , У 4 .2 .0 3
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К К 2,К К 3,К К 5 З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

4.П р авил а сервир овки  стола  и подачи , тем п ер атур а  п од ач и  горячих  
напитков. В ы б о р  п о су д ы  для отп уск а, сп о со б ы  п одач и  в П К  4 .1 ,П К 4 .2 ,

Н 4 .2 .0 1

У 4 .2 .0 1
за в и си м о сти  от  ти па ор ган и зац и и  питания и с п о с о б а  обсл уж и в ан и я П К  4 .3 , П К
(«ш в едск и й  стол » , в ы езд н о е  о б сл у ж и в а н и е (к ей тер и н г), ф ур ш ет).

6
4 .5  О К 01- У 4 .2 .0 2

П ор ц и он и р ов ан и е, эстети ч н ая  упаковка, п од готов к а  горячих О К 0 4 ,О К 0 7 ,О
У 4 .2 .0 3напитков для отп уск а  на вы нос. К он тр ол ь  хр ан ен и я  и р а сх о д а К 1 0 ,

пр одук тов . У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  с у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езо п а сн о м у  хр а н ен и ю  пищ евы х п р одук тов  (Х А С С П ). К К 2,К К 3,К К 5

3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6. Р асч ет  количества п р одук тов  для Н 4 .2 .0 1
п р и готовлени я  горячих напитков П К  4 .1 ,П К 4 .2 , 

П К  4 .3 , П К
У 4 .2 .0 1

4 .5  О К 01- У 4 .2 .0 2
10 О К 0 4 ,О К 0 7 ,О

К 1 0 ,
У 4 .2 .0 3

К К 2,К К 3,К К 5
З 4 .2 .0 1

З 4 .2 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  6. П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е, отп уск  и П К  4 .1 ,П К 4 .2 , Н 4 .2 .0 1
п р езен таци я  горячих напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

12
П К  4 .3 , П К  
4 .5  О К 01-

У 4 .2 .0 1

О К 0 4 ,О К 0 7 ,О У 4 .2 .0 2

К 1 0 , У 4 .2 .0 3
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К К 2,К К 3,К К 5 3 4 .2 .0 1

3 4 .2 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  3.
1. С и стем ати ческая  п р ор аботк а кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2. Р а б о т а  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп рав оч н ой  литературой .
3. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  м етод и ч еск и х  
р ек ом ен дац и й  преподавателя, у ч е б н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х док ум ен тов .
4. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор у д о в а н и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  на  
р а б о ч ем  м есте для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5. С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
пр езен таци й .
6. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  ЭО Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач.
8. П р о в ед ен и е  пр ор аботк и  адап ти р ов ан н ого  автор ск ого  (б р ен д о в о го , р еги он ал ьн ого)  
х о л о д н о го , гор ячего  д есер т а  или напитка сл о ж н о го  ассор т и м ен т а  в соотв етств и и  с задан и ем . 
С остав л ен и е акта проработки.
П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

-

У ч е б н а я  п р а к т и к а  п о  П М .0 4  
В и д ы  р а б о т :
1. О ценк а наличия, вы бор в соотв етств и и  с т ех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и , оценк а  
качества и б езо п а сн о ст и  осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , органи зац ия  их  
хр ан ен и я  д о  м ом ен та  и сп ол ьзован и я  в соотв етств и и  с тр ебов ан и я м и  сан итарн ы х правил.
2. О ф ор м л ен и е заявок на продукты , р а сх о д н ы е материалы , н ео б х о д и м ы е для при готовлени я  
х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк их б л ю д, десер то в , напитков р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
3. П ровер к а соответстви я  коли чества и качества п оступ и в ш и х пр одук тов  накладной.
В ы б о р , п од готов к а  осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  (в р уч н ую  и 
м ехан и ч еск и м  с п о с о б о м ) с у ч ет о м  и х  со ч ета ем о ст и  с осн овн ы м  п р одук том
5. В зв еш и в ан и е п р одук тов , и х  в заи м озам ен я ем ость  в соот в етст в и и  с н ор м ам и закладки,
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о со б ен н о ст я м и  заказа, сезо н н о ст ь ю .
6. И зм ен е н и е  закладки п р одук тов  в соот в етст в и и  с и зм ен ен и ем  в ы хода х о л о д н ы х  и горячих  
д есер тов , напитков.
7. В ы б о р , п р и м ен ен и е, к ом би н и р ов ан и е м ето д о в  пр и готов лен и я  х о л о д н ы х  и горячих  
д есер тов , напитков сл о ж н о го  ассор ти м ен та  с у ч ет о м  ти п а  питания, вида и кулинарны х свойств  
и сп ол ь зуем ы х п р одук тов  и пол уф абри катов , т р ебов ан и й  р ецептуры , п о сл едов ат ел ь н ости  
при готовлени я, о с о б е н н о с т е й  заказа.
8. П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е х о л о д н ы х  и горячих сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в том  ч и сл е реги онал ьн ы х, с у ч ет о м  р ац и он ал ьн ого  р а сх о д а  
п р одук тов , п ол уф абри катов , со б л ю д ен и я  р еж и м ов  при готов лен и я, стандартов  чистоты , 
о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ци и .
9. В ы б о р  с у ч ет о м  с п о с о б а  пр и готовлени я, безоп асн ая  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов , п о су д ы  в соот в етст в и и  с правилам и  
техн и к и  б езо п а сн о ст и  п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охраны  труда.
10. О ценк а качества х о л о д н ы х  и гор ячих десер то в , напитков п ер ед  отп уск ом , уп ак ов к ой  на  
вы нос.
11. Х р а н ен и е с у ч ет о м  тем п ер атур ы  п одач и  х о л о д н ы х  и гор ячих десер то в , напитков на  
раздаче.
12. П о р ц и он и р ов ан и е (к ом п лек тов ан и е), сервир овка и тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та. для п одач и  с у ч ет о м  
со б л ю д ен и я  в ы хода  порц ий , р ац и он ал ьн ого  и сп ол ьзован и я  р есу р со в , со б л ю д ен и я  т р ебов ан и й  по  
б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ци и .
13. О х л а ж д ен и е и зам ор аж и в ан и е готовы х х о л о д н ы х  десер то в , напитков сл о ж н о го  
ассорти м ен та, пол уф абри к атов  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  пищ евы х продук тов .
14. Х р а н ен и е св еж еп р и готов л ен н ы х, о хл аж д ен н ы х и за м о р о ж ен н ы х  х о л о д н ы х  и горячих  
д есер тов , напитков сл о ж н о го  ассор т и м ен т а  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и , со б л ю д ен и я  
р еж и м ов  хранен ия.
15. В ы б о р  кон тейн ер ов, упак ов оч н ы х м атериалов, п ор ц и он и р ов ан и е (к ом п лектовани е), 
эстети чн ая  упаковка готовы х
х о л о д н ы х  и горячих десер тов , напитков на вы нос и для транспортирования.
16. Р азр аботк а  ассор ти м ен та  х о л о д н ы х  и горячих десер то в , напитков с у ч ет о м  п о т р еб н о ст ей  
различны х категорий п от р еби т ел ей , в идов  и ф ор м  обсл уж ив ани я .
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17. Р азработк а, адаптация р ец еп тур  с у ч ет о м  в заи м озам ен я ем ост и  сырья, пр одук тов , 
и зм ен ен и я  в ы хода п р одук ц и и , вида и ф ор м ы  обсл уж ивани я.
18. Р асч ет  ст о и м о сти  х о л о д н ы х  и горячих десер то в , напитков.
19. К он сул ь ти р ов ан и е п от р еби т ел ей , ок азани е им  п ом ощ и  в вы бор е х о л о д н ы х  и горячих  
д есер тов , напитков, эф ф ек ти в н ое и сп ол ь зов ан и е п р о ф есси о н а л ь н о й  терм и н ологи и . 
П о д д ер ж а н и е  в и зуал ь н ого  контакта с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е с раздачи , на вы нос (при  
п р о х о ж д ен и и  у ч еб н о й  практики в усл о в и я х  ор ган и зац и и  питания).
20 . В ы б о р , р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м ест е  обор у д о в а н и я , инвентаря, п осуды , 
сырья, м атериалов в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и р егл ам ен там и  (правилам и техн и к и  
б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  тр уда), стандартам и чистоты .
П р о в ед ен и е  тек ущ ей  у б о р к и  р а б о ч его  м еста  повара в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
р еглам ентам и, стандартам и чистоты : м ы тье в р уч н ую  и в п о с у д о м о е ч н о й  м аш ине, чистка и 
расклады вание на х р а н ен и е к у х о н н о й  п о су д ы  и п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря в соот в етст в и и  со  
стандартам и чистоты

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  (к о н ц е н т р и р о в а н н а я )  п о  П М . 04  
В и д ы  р а б о т :
1. О ргани зац ия  р а б о ч и х  м ест, св оев р ем ен н ая  текущ ая у б о р к а  в соот в етст в и и  с 
п ол уч ен н ы м и  задан и я м и , р егл ам ентам и стандартам и ор ган и зац и и  питания -  базы  практики.
2. П одгот ов к а  к р аботе, безо п а сн а я  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов  в соотв етств и и  с ин струкциям и, реглам ентам и  
(правилам и техн и к и  б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  труда).
3. П ровер к а наличия, заказ (состав л ен и е заявки) п р одук тов , р а сх о д н ы х  м атериалов в 
соот в етст в и и  с за д а н и ем  (заказом ). П р и ем  п о  коли честву и качеству п р одук тов , р а сход н ы х  
м атериалов. О рганизация хр ан ен и я  п р одук тов , м атериалов в п р о ц ессе  вы полнени я  задан ия  
(заказа) в соот в етст в и и  с ин струкциям и, р егл ам ентам и ор ган и зац и и  питания -  базы  практики, 
стандартам и чистоты , с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  п р одук ц и и , оказы ваем ой  усл уги .
4. В ы п о л н ен и е задан и я  (заказа) по п р и готов л ен и ю  х о л о д н ы х  и горячих сл адк и х  бл ю д. 
д есер тов , напитков в соот в етст в и и  за д а н и ем  (зак азом ) п р о и зв о д ст в ен н о й  п р огр ам м ой  к ухн и  
р есторана.
5. П одгот ов к а  к р еал и зац и и  (п р езен тац и и ) готовы х х о л о д н ы х  и гор ячих десер то в , напитков  
сл о ж н о го  ассор т и м ен т а  (п ор ц и он и р ов ан и я  (ком плектования), сервир овки  и тв ор ч еск ого
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оф ор м л ен и я  х о л о д н ы х  и горячих десер то в , напитков для п од ач и ) с у ч ет о м  со б л ю д ен и я  вы хода  
порц ий , р ац и он ал ьн ого  и спол ьзован ия  р есу р со в , со б л ю д ен и я  тр еб о в а н и й  п о  б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  п р одук ц и и . У паковка готовы х х о л о д н ы х  и горячих десер тов , напитков на вы нос и для  
тр анспорти ровани я.
6. О ргани зац ия  хр ан ен и я  готовы х х о л о д н ы х  и горячих десер то в , напитков на р аздач е с 
у ч ет о м  со б л ю д ен и я  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  п р одук ц и и , об есп еч ен и я  т р еб у е м о й  
тем п ер атур ы  отпуска.
7. П одгот ов к а  гот ов ой  п р одук ц и и , п ол уф абри к атов  вы сокой ст еп ен и  гот ов н ости  к 
х р а н ен и ю  (о х л а ж д ен и е  и зам ор аж и в ан и е гот ов ой  п р одук ц и и  с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  ее  
б езо п а сн о ст и ), организация хранен ия .
8. С ам ооц ен к а  качества вы полнения задан и я  (заказа), б езо п а сн о ст и  оказы ваем ой у сл у ги  
питания (степ ен ь  д о в ед ен и я  д о  готовн ости , д о  вкуса, д о  н у ж н о й  к он си стен ц и и , со б л ю д ен и я  
н ор м  закладки, сан и тар н о-ги ги ен и ч еск и х  тр ебов ан и й , т оч н ост и  пор ц ион ир ован ия, у сл о в и й  
хр ан ен и я  на р аздач е и т .д .).
9. К он сул ь ти р ов ан и е п от р еби т ел ей , ок азани е им  п ом ощ и  в вы бор е х о л о д н ы х  и горячих  
д есер тов , напитков в соот в етст в и и  с зак азом , эф ф ек ти в н ое и сп ол ь зов ан и е п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и . П о д д ер ж а н и е  в и зуал ь н ого  контакта с п о т р еб и т ел ем  при отп уск е с р аздачи , на 
вы нос
В с е г о 5 0 0
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3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  «Т ех н о л о ги я  к ул и н ар н ого и к он ди тер ск ого  п р ои зв одств а , осн ащ ен н ы й  в 
соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кон ди тер .

Л абор атор и и  « У ч ебн ая  кухн я  р ест ор ан а» , « У ч еб н ы й  к он ди тер ск и й  ц ех »  осн ащ ен н ы е в 
соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .3  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кон ди тер

О сн ащ ен н ы е базы  практики в соот в етст в и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ьн ой  програм м ы  
п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

3.1.И нф орм ационное обеспечение реализации  программы

Д ля реал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  
д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м ож ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

З.1.1.1. Основные печат ны е издания:

1. А н ф и м о в а  Н .А . К ули нар ия : у ч еб н и к  для студ. у ч р еж д ен и й  С П О  /  Н .А . 
А н ф и м ов а. -  14-е и зд ., стер. -  М осква: А к адем и я , 2 0 2 0 . -  4 0 0  с.

2. Е рм и л ова  С .В . П р и гот ов л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий: у ч еб .д л я  у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  С .В . Е рм илова. -  5 -е  изд. -  
М осква: А к адем и я , 2 0 2 0 . -  3 3 6  с.

3. Е рм и л ова  С .В . Торты , п и р ож н ы е и десерты : у ч е б .п о с о б и е  для у ч р еж д ен и й  
ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  С .В . Е рм илова., Е .И . С ок олов а -  7 -е  изд. -  М осква: А к адем ия, 
2 0 1 8 . -  80  с.

4. Л утош к и н а Г .Г . Т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е и органи зац ия  р а б о ч его  места: 
у ч еб .д л я  уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  С П О  /  Г .Г . Л утош кина, Ж .С . А н о х и н а . -  5 -е  изд. -  
М осква: А к адем и я , 2 0 1 9 . -  2 4 0  с.

5. М а т ю х и н а  З.П . Т о в ар ов ед ен и е пищ евы х продуктов: у ч еб н и к  для учащ и хся  
у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  З .П . М атю хи н а. -  М .: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  3 3 6  с.

6. М ар м узов а  Л .В . О сн овы  м и к р оби ол оги и , санитарии и ги ги ены  в п и щ евой  
пром ы ш лен ности: у ч еб н и к  для С П О / Л .В . М ар м узова. М .: А к адем ия, 2 0 1 7 . -  160 с.

7. П р о и зв о д ст в ен н о е  о б у ч ен и е  п о  п р о ф есси и  «П овар ». В  4  ч. Ч .4 . Б л ю д а из яиц  
и тв орога, сл адк и е б л ю д а  и горячие напитки, б л ю д а  л еч еб н о го  питания, и здел и я  из 
д р о ж ж ев о го  теста: у ч еб . П о с о б и е  для нач. проф . о бр азов ан и я / [В .П . А н д р о со в , Т .В . 
П ы ж ова, Л .И . Ф ед ор ч ен к о  и др .]. -  М осква: А к адем ия, 2 0 2 0 . -  128 с.

8. П отап ов а  И .И . О сн овы  калькуляции и учета: у ч еб .д л я  уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  
н ач .п р оф .обр азов ан и я  /  И .И . П отапова. -  4 -е  и зд ., стер. -  М осква: А к адем и я , 2 0 2 0 .

9. С иницы на А .В . П р и гот ов л ен и е сл адк и х  б л ю д  и напитков : у ч еб н и к  для студ . 
ср ед н ег о  проф . обр азов ан и я  /  А .В . С иницы на, Е .И . С околова. -  М осква: А к адем ия, 2 0 1 6 . -  
2 8 2  с.

10. У со в  В .В . О рганизация п р ои зв одств а  и обсл уж и в ан и я  на предп р и я ти я х
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о б щ ест в ен н о го  питания : у ч е б .п о с о б и е  для студ . у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  В .В . 
У сов . -  1 3 -е  и зд ., стер. -  М осква: А к адем и я , 2 0 1 8 . -  4 3 2  с.

11. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  о б у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . 
Зайцева, Н . А . К оч ур ова . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 
3 8 9 2 -1 .

12. Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. А . 
О ганесянц , А . Л. П анасю к, М . В . Г ер н ет  [и др .] ; п о д  р едак ц и ей  Л. А . О ганесянца. —  
С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 0 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 7 1 1 -2 .

13. Р о д и о н о в а , Л. Я . П рактикум  п о  т ех н о л о ги и  безалк огол ьн ы х и алкогольны х  
напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. Я . Р о д и о н о в а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой .
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 5 -7 .

14. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х и алкогольны х напитков : 
у ч еб н и к  для сп о  /  Л. Я . Р од и он ов а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г  
: Л ань, 2 0 2 0 . —  3 4 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 1 6 -6 .

15. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  
для сп о  /  Л. Я . Р од и он ов а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  3 2 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 1 7 -3 .

16. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  алкогольны х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для  
сп о  /  Л. Я . Р о д и о н о в а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 .
—  3 5 2  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 6 -4 .

17. Д он ч ен к о , Л. В . К он ц еп ц и я  Н А С С Р  на м алы х и ср ед н и х  предп р и я ти я х : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. В . Д он ч ен к о , Е. А . О льховатов. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 5 7 -9 .

18. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  сахар ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская, Г. Н . Горячева. —  4 -е  и зд ., стер. —  
С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 1 . —  4 2 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 5 6 -0 .

19. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й . Р асч ет  р ец еп т ур  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  84  с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 3 7 9 -4 .

20 . Р ен зяева, Т. В . Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  
/  Т. В . Р ен зяева, Г. И . Н ази м ова, А . С. М арков. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  156 с.
—  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 9 -5 .

З.1.1.2. Основные элект ронны е издания

1. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш ина, Е. А . 
Зайцева, Н . А . К оч ур ова . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 
3 8 9 2 -1 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

2. Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. А .
О ганесянц , А . Л. П анасю к, М . В . Г ер н ет  [и др .] ; п о д  р едак ц и ей  Л. А . О ганесянца. —  
С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 1 . —  3 0 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 7 1 1 -2 . —  Т ек ст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 1 6 9 1  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

3. Р о д и о н о в а , Л. Я . П рактикум п о  т ех н о л о ги и  безалк огол ьн ы х и алкогольны х  
напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. Я . Р о д и о н о в а , Е. А . О льховатов, А . В . С теповой .
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 5 -7 . —  Т ек ст :
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :

https://e.lanbook.com/book/148178
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h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 5 3  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

4. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х и алкогольны х напитков : 
у ч еб н и к  для сп о  /  Л. Я . Р од и он ов а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г  
: Л ань, 2 0 2 0 . —  3 4 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 1 6 -6 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 6 2  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

5. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  безалк огол ьн ы х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  
для сп о  /  Л. Я . Р од и он ов а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  3 2 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 1 7 -3 . —  Т ек ст : эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек т р о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 6 3  (дата  обращ ения:
1 4 .1 2 .2 0 2 0 )  . —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

6. Р о д и о н о в а , Л. Я . Т ехн ол оги я  алкогольны х напитков : у ч е б н о е  п о с о б и е  для  
сп о  /  Л. Я . Р о д и о н о в а , Е. А . О льховатов, А . В . С теп ов ой . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 .
—  3 5 2  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 6 -4 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  Л ань : эл ек тр о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 5 4  (дата  обращ ения:
1 4 .1 2 .2 0 2 0 )  . —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

7. Д он ч ен к о , Л. В . К он ц еп ц и я  Н А С С Р  на м алы х и ср ед н и х  предп р и я ти я х : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Л. В . Д он ч ен к о , Е. А . О льховатов. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 
2 0 2 0 . —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 5 7 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек т р о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 4 4  (дата  обращ ения:
1 5 .1 2 .2 0 2 0 )  . —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

8. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  сахар ны х к он ди тер ск и х
и здел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская, Г. Н . Горячева. —  4 -е  и зд ., стер. —  
С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 1 . —  4 2 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 5 6 -0 . —  Т ек ст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 2 6 5 2  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

9. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й . Р асч ет  р ец еп т ур  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  84  с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 3 7 9 -4 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  
си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 5 0  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  
Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

10. Р ен зяева, Т. В . Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  
/  Т. В . Р ен зяева, Г. И . Н ази м ова, А . С. М арков. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  156 с.
—  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 9 -5 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  
си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 5 2  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  
Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

Э .1 .1 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. C H E F A R T . К олл ек ци я л уч ш и х р ец еп т о в /[со ст . Ф ед о то в а  И л он а  Ю рьевна]. -  

М .: О О О  «И здател ьск и й  д о м  «Р естор ан н ы е в ед о м о ст и » , 2 0 1 6  3 2 0  с.: ил.
2. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпри ятия

о б щ ест в ен н о го  питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е тр ебов ан и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . -  М .: 
С тандарти нф орм , 2014 .III, 12 с.

3. Г О С Т  3 0 3 9 0 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П р од ук ц и я
о б щ ест в ен н о го  питания, р еал и зуем ая  н асел ен и ю . О бщ и е тех н и ч еск и е усл ов и я  -  В в ед . 
2 0 1 6  -  01 -  01 .М .: С тандар ти нф орм , 2014 .III, 12 с.

4. Г О С Т  3 0 5 2 4 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ребован и я  к п ерсон ал у. 
В в ед . 2 0 1 6 -0 1 -0 1 . М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 48  с.

5. Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебовани я. В в ед . 
2 0 1 5 -0 1 -0 1 . М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 8 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм ины  и
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оп р ед ел ен и я .В в ед . 2 0 1 5 -0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 10 с.
7. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М ет о д

ор ган ол еп ти ч еск ой  оц ен к и  качества п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. -  В в ед . 2 0 1 5  -  01
-  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 11 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ехн ол оги ч еск и е  
док ум ен ты  на п р одук ц и ю  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я  к оф ор м л ен и ю , 
п о стр о ен и ю  и со д ер ж а н и ю .В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандар ти нф орм , 2014 .III, 16 с.

9. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  расчета о т х о д о в  и 
потер ь сы рья и пищ евы х п р одук тов  при п р о и зв о д ств е  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания.
-  В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 10 с.

10. Р осси й ск ая  Ф едераци я. Законы . О качестве и б езо п а сн о ст и  пищ евы х  
пр одук тов  [Э лектронны й р есур с]: ф едер . закон: [принят Г ос. Д у м о й  1 д е к .1 9 9 9  г.: одобр . 
С ов етом  Ф едер ац и и  23 дек . 1999  г.: в ред . на 1 3 .0 7 .2 0 1 5 г . №  2 1 3 -Ф З ].

11. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов лен и я . П равила оказания у сл у г  
о б щ ест в ен н о го  питания [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П равительства РФ: [У тв. 
15 авг. 1997  г. №  1036: в р ед . от  10 мая 2 0 0 7  №  2 7 6 ].

12. С ан П и Н  2 .3 .2 . 1 3 2 4 -0 3 Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ср окам  го д н о ст и  и 
усл ов и я м  хр ан ен и я  пищ евы х пр одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 2  мая 2 0 0 3  г. №  98.

13. С ан П и Н  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1  Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и  и пи щ евой  
ц ен н ости  пищ евы х п р одук тов  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лавн ого  
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4 . К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  
п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  и  о б щ и х  

к о м п е т е н ц и й , ф о р м и р у е м ы х  в 
р а м к а х  м о д у л я

К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

П К  4.1
П одготавл ивать р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  для при готовлени я  
х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк их  
бл ю д , десер то в , напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в 
соот в етст в и и  с и н струк ци ям и и 
реглам ентам и

В ы п о л н ен и е в сех  д ей ст в и й  п о  ор ган и зац и и  и со д ер ж а н и ю  
р а б о ч его  м еста  в соотв етств и и  с ин струк ци ям и и р еглам ентам и, 
стандартам и чи стоты  (си ст ем а  Х А С С П ), тр ебов ан и я м и  охраны  
т р у д а  и техн и к и  безоп асн ост и :
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  и сп ол ьзов ан и е  
обор у д о в а н и я , п р о и зв о д ств ен н о го  инвентаря, ин стр ум ен тов , 
п осуды , со от в етст в и е в и ду  вы полняем ы х р абот  (в и ду  и с п о с о б у  
м ехан и ч еск ой  и тер м и ч еск ой  к ул и нар ной  обработки );
-  р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м есте  
обор у д о в а н и я , инвентаря, п осуды , ин стр ум ен тов , сырья, 
материалов;
-  со от в етст в и е со д ер ж а н и я  р а б о ч его  м еста  тр ебов ан и я м  
стандар тов  чистоты , охр аны  тр уда , техн и к и  б езоп асн ост и ;
-  св о ев р ем ен н о е  п р о в ед ен и е тек ущ ей  у б о р к и  р а боч его  
м еста  повара;
-  рациональны й вы бор и адек в атн ое и сп ол ьзов ан и е  
м о ю щ и х  и д ези н ф и ц и р у ю щ и х  средств;
-  правильн ое вы пол нени е р абот  п о  у х о д у  за  
в есои зм ер и тел ь н ы м  о б ор удов ан и ем ;
-  со от в етст в и е м ето д о в  мы тья (в р уч н ую  и в 
п о с у д о м о е ч н о й  м аш ин е), ор ган и зац и и  хр ан ен и я  к у х о н н о й  
п о су д ы  и п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н струм ен тов  
ин струк ци ям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е ор ган и зац и и  хр ан ен и я  пр одук тов , 
п ол уф абри катов , готовы х х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк и х  бл ю д , 
десер то в , напитков тр ебов ан и я м  к и х  б езо п а сн о ст и  для ж и зн и  и

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а в п р о ц ессе  
вы полнения:
-  за д а н и й  для  
п р а к ти ч еск и х /л а б о р а т о р н ы х  
занятий;
-  за д а н и й  п о  у ч е б н о й  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  практикам;
-  за д а н и й  по  
сам остоя тел ь н ой  р аботе

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а вы полнения:
-  прак тическ их зад ан и й  
на за ч ет е /эк за м ен е  п о  М Д К ;
-  вы полнения зад ан и й  
эк зам ен а  п о  м одул ю ;
-  эк сп ертн ая  оценк а  
защ иты  отчетов  п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  практикам
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здор ов ь я  чел овека (с о б л ю д е н и е  т ем п ер атур н ого  реж им а, 
тов ар н ого  со сед ст в а  в х о л о д и л ь н о м  обо р у д о в а н и и , 
правильность охл аж ден и я , зам ораж и ван и я  для хр анен ия , 
уп ак овки  на вы нос, складирования);
-  со от в етст в и е м ето д о в  п од готов к и  к р аботе, эк сп л уатац и и  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х п р и бор ов  тр ебов ан и я м  
и н струк ц и й  и регл ам ен тов  п о  т ехн и к е б езо п а сн о ст и , охр ан е  
тр уда , сан итари и  и гигиене;
-  правильная, в соот в етст в и и  с ин струкциям и, безоп асн ая  
правка нож ей;
-  точ н ость , со от в етст в и е за д а н и ю  расчета п о т р еб н о ст и  в 
пр одук тах , полуф абрикатах;
-  со от в етст в и е оф ор м л ен и я  заявки на продук ты  
д ей ст в у ю щ и м  правилам

П К  4 .2 . П р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е и п од готов к а  к
О сущ ествл ять п р и готов лен и е, р еал и зац и и  х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк и х  бл ю д , десер тов ,
тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и напитков:
п од готов к у  к р еал изац ии -  адекватны й вы бор осн ов н ы х пр одук тов  и
х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д , д есер т о в доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , в т о м  ч и сл е сп ец и й , приправ,
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та т о ч н о е  р асп озн ав ан и е н ед обр ок ач еств ен н ы х продуктов;
П К  4 .3 . -  со от в етст в и е п отер ь при п р и готов л ен и и  х о л о д н ы х  и
О сущ ествл ять п р и готов лен и е, гор ячих сл адк и х  б л ю д, десер тов , напитков д ей ст в у ю щ и м
тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и норм ам;
п од готов к у  к р еал и зац и и  горячих -  оптим альность  п р о ц есса  пр и готов лен и я  х о л о д н ы х  и
сл адк их бл ю д , д есер т о в гор ячих сл адк и х  б л ю д, десер тов , напитков (эк он ом и я  ресурсов:
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  П К п р одук тов , в рем ен и , эн ер гет и ч еск и х  затрат и т .д ., соот в етст в и е
4 .4 . в ы бора сп о со б о в  и техн и к  п р и готовлени я  р ец еп тур е ,
О сущ ествл ять п р и готов лен и е, о со б ен н о ст я м  заказа);
тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и -  п р оф есси он ал ь н ая  д ем он стр ац и я  навы ков работы  с
п од готов к у  к р еал изац ии нож ом ;
х о л о д н ы х  напитков -  правильное, оптим альное, адек в атн ое зад ан и ю
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та п л ан ир ован ие и в ед ен и е  п р о ц ессо в  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого
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П К  4 .5 .
О сущ ествл ять п р и готов лен и е, 
тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и 
п од готов к у  к р еал и зац и и  горячих  
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к реал и зац и и  х о л о д н ы х  и горячих  
сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков, со о т в етст в и е п р о ц ессо в  
ин струк ци ям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е п р о ц ессо в  п р и готовлени я  и п од готов к и  к 
р еал и зац и и  стандар там  чистоты , тр ебов ан и я м  охраны  тр у д а  и 
техн и к и  безоп асн ости :
-  к ор р ек тн ое и сп ол ьзов ан и е цветны х р аздел оч н ы х досок ;
-  р азд ел ь н ое и сп ол ьзов ан и е к он тей н ер ов  для ор ган и ч еск и х  
и н еор ган и ч еск и х  отходов ;
-  со б л ю д е н и е  тр ебов ан и й  п ер сон ал ь н ой  гигиены  в 
соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и  си стем ы  Х А С С П  (сан. спец . 
о д еж д а , ч и стота  рук, р абота  в перчатках при вы пол нени и  
конкретны х операц ий , х р а н ен и е н о ж ей  в ч и стом  в и де во время  
работы , правильная (обязательн ая)
дегустац и я  в п р о ц ессе  пр и готовлени я, ч и стота  на р а б о ч ем  м есте  
и в хол оди л ьн и к е);
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  и сп ол ьзов ан и е  
обор у д о в а н и я , инвентаря, ин струм ен тов , посуды ;
-  со от в етст в и е в р ем ен и  вы полнения р а б о т  норм ативам ;
-  со от в етст в и е м ассы  х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк и х  бл ю д , 
десер то в , напитков тр ебов ан и я м  рец еп туры , м ен ю , 
о со б ен н о ст я м  заказа;
-  точ н ост ь  расчетов  закладки п р одук тов  при и зм ен ен и и  
в ы хода  х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк и х  б л ю д , десер то в , напитков, 
в заи м озам ен я ем ост и  сы рья, пр одуктов;
-  адек ватность оценк и  качества гот ов ой  п р одук ц и и , 
соответстви я  ее  тр ебов ан и я м  р ецептуры , заказу;
-  со от в етст в и е в н еш н его  вида готовы х х о л о д н ы х  и горячих  
сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков тр ебов ан и я м  р ецептуры , 
заказа:
-  со от в етст в и е тем п ер атур ы  подачи;
-  аккуратность пор ц и он и р ован и я  (ч и стота  ст ол ов ой  
п о су д ы  п о сл е  п ор ц ион ир ован ия, оф ор м лен и я , правильное
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и сп ол ь зов ан и е п р остран ства п осуды , и сп ол ь зов ан и е для  
оф ор м л ен и я  гот ов ой  п р одук ц и и  тольк о съ ед о б н ы х  п р одук тов )
-  со от в етст в и е объ ем а, м ассы  п ор ц и и  р азм ер у  и ф ор м е  
тарелки;
-  гар м он ичн ость , креативность в н еш н его  вида готов ой  
п р одук ц и и  (о б щ ее  в и зуал ь н ое впечатление:
ц в ет / соч етан и е/бал ан с/к ом п ози ц и я )
-  гар м он и чн ость  вкуса, текстуры  и аром ата гот ов ой  
п р одук ц и и  в ц ел ом  и к аж дого  и н гр еди ен та  сов р ем ен н ы м  
тр ебов ан и я м , тр ебов ан и я м  р ецептуры , о тсутст в и е вкусовы х  
противоречий;
-  со от в етст в и е тек стуры  (к он си ст ен ц и и ) к аж дого  
к ом п он ен та  б л ю да /и здел и я , напитка задан и ю , р ец еп т ур е
-  эстети ч н ость , аккуратность упак овки  готовы х х о л о д н ы х  
и горячих сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков для отп уск а  на  
вы нос

О К  01
В ы би рать сп о со б ы  реш ен и я  задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  дея тель н ости , 
пр и м ен и тел ьн о  к различны м  
контекстам .

-  точ н ост ь  р аспознавани я сл ож н ы х п р обл ем н ы х си туац и й  в 
различн ы х контекстах;
-  адек ватность анализа сл ож н ы х си туац и й  при р еш ен и и  
задач  п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
-  оптим альность  о п р ед ел ен и я  этап ов  р еш ени я задачи;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  п о т р еб н о ст и  в инф орм ации;
-  эф ф ек ти вн ость  поиска;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  и сточн ик ов  н уж н ы х р есур сов;
-  р азр аботка д ет ал ь н ого  плана дей стви й ;
-  правильность оц ен к и  рисков на к аж дом  ш агу;
-  точ н ост ь  оц ен к и  п л ю сов  и м и н усов  п о л у ч ен н о го  
результата, св о его  плана и его  р еал изац ии , п р ед л о ж ен и е  
критериев  оценк и  и р ек ом ен дац и й  п о  ул у ч ш ен и ю  плана

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
-  эк сп ер т н о е  
н а б л ю д ен и е  и оц ен к а в 
п р о ц ессе  вы полнения: 
зад ан и й  для прак тич еск их/ 
л абораторн ы х занятий;
-  за д а н и й  п о  у ч е б н о й  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  практике;
-  за д а н и й  для  
сам остоя тел ь н ой  работы

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е  н а б л ю д ен и е  и 
оц ен к а в п р о ц ессе  
вы полнения:
-  прак тическ их зад ан и й

О К . 02
О сущ ествл ять поиск , анализ и 
ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии ,

-  оптим альность  планирования и н ф ор м ац и он н ого  пои ск а  
из ш и р ок ого  н абор а  источн ик ов, н е о б х о д и м о г о  для вы полнения  
п р оф есси он ал ь н ы х задач;
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н е о б х о д и м о й  для вы полнения  
задач  п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

-  адек ватность анализа п о л у ч ен н о й  ин ф орм ац ии , точ н ость  
вы дел ен ия  в н ей  главны х аспектов;
-  точ н ост ь  струк турирования о то б р а н н о й  и н ф ор м ац и и  в 
соот в етст в и и  с парам етрам и поиска;
-  адек ватность ин терп ретац и и  п о л у ч ен н о й  ин ф ор м ац и и  в 
кон тек сте п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;

на за ч ет е /эк за м ен е  п о  М Д К ;
-  за д а н и й  эк зам ен а  по  
м одулю ;
-  эк сп ертн ая  оценк а  
защ иты  отчетов  п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  практикам

О К .0 3
П ланировать и реализовы вать  
со б ст в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н остн ое развити е

-  актуальность и сп о л ь зу ем о й  нор м ати в н о-п р авов ой  
д ок ум ен тац и и  по пр оф есси и ;
-  точ н ость , адек ватность п р и м ен ен и я  со в р ем ен н о й  н ауч н ой  
п р о ф есси о н а л ь н о й  тер м и н ол оги и

О К  04 .
Р аботать  в коллективе и ком анде, 
эф ф ек ти в н о взаи м одей ств ов ать  с 
коллегам и, р ук ов одств ом , 
клиентам и

-  эф ф ек ти вн ость  участия  в д ел о в о м  о б щ ен и и  для р еш ени я  
дел ов ы х задач;
-  оптим альность  планирования п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тель н ость

О К . 05
О сущ ествл ять у ст н у ю  и 
п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке с у ч ет о м  
о со б е н н о ст е й  соц и ал ь н ого  и 
к ул ьтур н ого контекста

-  гр ам отн ость  у ст н о г о  и п и сь м ен н о го  и зл ож ен и я  св ои х  
м ы слей  п о  п р о ф есси о н а л ь н о й  тем ати к е на

го су д а р ст в ен н о м  языке;
-  тол ер ан тн ость  п ов ед ен и я  в р а боч ем  коллективе

О К  06
П роявлять гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую  п ози ц и ю , 
дем он стр и р овать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  
об щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н остей , 
прим енять стандарты  
ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов ед ен и я

-  п он и м ан и е зн ач и м ост и  св о ей  п р о ф есси и

О К  07
С одей ствов ать  сох р а н ен и ю

-  точ н ост ь  со б л ю д ен и я  правил эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и  при в ед ен и и  п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
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ок р уж аю щ ей  среды , 
р есу р со с б ер еж ен и ю , эф ф ек ти вн о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х  
си туац иях

-  эф ф ек ти вн ость  о б есп еч ен и я  р есу р со с б ер еж ен и я  на  
р а б о ч ем  м есте

О К . 09 -  адекватность, п р и м ен ен и я  ср едств  и н ф ор м ати зац и и  и
И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для р еал изац ии
т ех н о л о ги и  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости

О К  10. -  адек ватность пон им ани я о б щ е го  см ы сл а четко
П ользоваться  п р о ф есси он ал ь н ой п р о и зн есен н ы х  вы сказы ваний на известн ы е п р оф есси он ал ь н ы е
д о к у м ен та ц и ей  на темы );
го су д а р ст в ен н о м  и и н ост р ан н ом -  адек ватность при м ен ен и я  нор м ати в н ой  док ум ен тац и и  в
язы ках п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;

-  точ н о , адек ватно си туац и и  обосн овы вать и объ ясни ть  
св ои  дей стви я  (тек ущ и е и пл анируем ы е);
-  правильно писать п р осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы
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Приложение 2.5
к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  0 5  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ,
МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»

О б я з а т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  го д
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  0 5  П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х ,
м у ч н ы х  и  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й »

1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я
В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  обу ч а ю щ и й ся  д о л ж ен  осв ои ть  

о сн о в н о й  вид дея т ел ь н ости  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соо т в етст в у ю щ и е  
ем у о б щ и е к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петенции:

1 .1 .1 . П ер еч ен ь  о б щ и х  к ом п етен ц и й

К о д Н а и м ен ов ан и е о б щ и х  к ом п етен ц и й

ОК 1
В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

ОК 2
О сущ ествл ять поиск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

ОК 3
П ланировать и реализовы вать со б ст в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и л и ч н остн ое  
развитие, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тель н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
испол ьзовать зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в различн ы х ж и зн ен н ы х си туац и я х

ОК 4 Э ф ф ек ти в н о в заи м одей ств ов ать  и работать  в коллективе и к ом ан де

ОК 5
О сущ ествл ять у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о с т е й  соц и ал ь н ого  и к ул ьтур н ого контекста

ОК 6

П роявлять гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  п ози ц и ю , дем он стр и р ов ать  о со зн а н н о е  
п о в ед ен и е  на о сн о в е  тр ади ц и он н ы х об щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н остей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  м еж н ац и он ал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , прим енять  
стандарты  ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов ед ен и я

ОК 7
С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять  
зн ани я  о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  бер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац и я х

ОК 8
И сп ол ь зов ать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  для сохр ан ен и я  и укр еп л ен и я  здор ов ья  
в п р о ц ессе  п р оф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  и п од д ер ж ан и я  н е о б х о д и м о г о  ур овн я  
ф и зи ч еск ой  п о д го то в л ен н о сти

ОК 9 И сп ол ь зов ать  и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тельн ости .

ОК 10
П ользоваться  п р о ф есси о н а л ь н о й  д ок ум ен тац и ей  на го су д а р ст в ен н о м  и и н ост р ан н ом  
язы ках

ОК 11
И сп ол ь зов ать  зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  в п р о ф есси он ал ь н ой  с ф е р е .

1 .1 .2 . П ер еч ен ь  п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

К о д Н аи м ен ов ан и е в идов  дея т ел ь н ости  и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

ВД 5 П р и готовл ен и е, оф о р м л ен и е и п одготов к а  к р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

П К  5.1 П о д г о т а в л и в а т ь  р а б о ч е е  м е с т о  к о н д и т е р а , о б о р у д о в а н и е , и н в е н т а р ь ,  

к о н д и т е р с к о е  сы р ье , и с х о д н ы е  м а т е р и а л ы  к  р а б о т е  в  с о о т в е т с т в и и  с  

и н с т р у к ц и я м и  и  р е г л а м е н т а м и
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П К  5.2 О с у щ е с т в л я т ь  п р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к у  к  и с п о л ь з о в а н и ю  о т д е л о ч н ы х  

п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и зд е л и й

П К  5.3 О с у щ е с т в л я т ь  и зго т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й  и  х л е б а  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  5.4 О с у щ е с т в л я т ь  и зго т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

П К  5.5 О с у щ е с т в л я т ь  и зго т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к у  к  

р е а л и з а ц и и  п и р о ж н ы х  и  т о р т о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

1.1 .3 . В  р езул ьтате осв оен и я  п р оф есси о н а л ь н о го  м од ул я  о буч аю щ и й ся  долж ен:

В л адеть
навы ками

Н  5 .1 .01 в п о д го то в к е , у б о р к е  р а б о ч его  м еста , вы бор е, п о д го т о в к е  к р аб о те , 
б е зо п а с н о й  эк сп л у а та ц и и  т е х н о л о г и ч еск о г о  о б о р у д о в а н и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о г о  ин вентаря, и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  
п р и б о р о в

Н  5 .2 .01 в вы бор е, о ц ен к е  качества, б езо п а с н о с т и  п р одук тов , п о л у ф а б р и к а то в

Н  5 .2 .0 2
в п о д го т о в к е  о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р о и зв о д ст в а

Н  5 .3 .01
в вы бор е, о ц ен к е  качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
пол уф абри к атов ;

Н  5 .3 .0 2
в п р и готов л ен и и , х р а н ен и и  ф ар ш ей , начин ок , от д ел о ч н ы х  
пол уф абри к атов ;

Н  5 .3 .03
в п о д го т о в к е  о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а;

Н  5 .3 .0 4
в п р и готов л ен и и , п о д го т о в к е  к р еал и зац и и  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и 
х л еб а , в т о м  ч и сл е реги ональн ы х;

Н  5 .3 .0 5
в п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), эст ет и ч н о й  уп ак ов к е на  
в ы нос, х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и

Н  5 .3 .0 6 в в ед ен и и  р асч ет ов  с п от р еби т ел я м и .;

Н  5 .4 .01
в вы бор е, о ц ен к е качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
пол уф абри к атов ;

Н  5 .4 .0 2
в п р и готов л ен и и , х р а н ен и и  ф ар ш ей , начин ок , от д ел о ч н ы х  
пол уф абри к атов ;

Н  5 .4 .03
в п о д го т о в к е  о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а;

Н  5 .4 .0 4
в п р и готов л ен и и , п о д го т о в к е  к р еал и зац и и  м уч н ы х к о н д и тер ск и х  
и зд ел и й , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

Н  5 .4 .0 5
в п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), эст ет и ч н о й  уп ак ов к е на  
в ы нос, х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и

Н  5 .4 .0 6 в в ед ен и и  р асч ет ов  с п от р еби т ел я м и .;

Н  5 .5 .01
в вы бор е, о ц ен к е качества, б е зо п а с н о с т и  п р одук тов , 
пол уф абри к атов ;

Н  5 .5 .0 2
в п р и готов л ен и и , х р а н ен и и  ф ар ш ей , начин ок , от д ел о ч н ы х  
пол уф абри к атов ;

Н  5 .5 .03 в п о д го т о в к е  о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р ом ы ш л ен н ого
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п р ои зв одств а;

Н  5 .5 .0 4
в п р и готов л ен и и , п о д го т о в к е  к р еал и зац и и  п и р о ж н ы х  и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та .

Н  5 .5 .0 5
в п о р ц и о н и р о в а н и и  (к ом п л ек тов ан и и ), эст ет и ч н о й  уп ак ов к е на  
в ы нос, х р а н ен и и  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и

Н  5 .5 .0 6 в в ед ен и и  р асч етов  с п отр еби тел я м и .;
У м еть У  5 .1 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 

п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;
У  5 .2 .01 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п о д го т о в к и  сы рья, 

о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов , ф ор м ован и я , вы печки, отдел к и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к о н д и т ер ск и х  издел и й ;

У  5 .2 .0 2 хр ан и ть, п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать), эст ет и ч н о  упаковы вать  
на в ы нос готовы е и зд ел и я  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и

У  5 .2 .03 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  5 .3 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  5 .3 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п о д го т о в к и  сы рья, 
за м еса  теста , п р и готов л ен и я  ф ар ш ей , начин ок , от д ел о ч н ы х  
п ол уф абр и к атов , ф ор м ован и я , вы печки, отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л е б а

У  5 .3 .03 хр ан и ть, п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), эст ет и ч н о  упаковы вать  
на в ы нос готовы е и зд ел и я  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и ;

У  5 .4 .01 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и приправ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, при м ен ять, к ом би н и р ов ать  с п о с о б ы  п о д го т о в к и  сы рья, 
за м еса  теста , п р и готов л ен и я  ф ар ш ей , начин ок , о т д ел о ч н ы х  
п ол уф абр и к атов , ф ор м ован и я , вы печки, отд ел к и  м уч н ы х  
к о н д и т ер ск и х  и зд ел и й

У  5 .4 .03 хр ан и ть, п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лек тов ать ), эст ет и ч н о  упаковы вать  
на в ы нос готовы е и зд ел и я  с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и ;

У  5.5 .01 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;

У  5.5 .02 выбирать, применять, комбинировать способы  подготовки сырья, замеса  
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки пирожных и тортов разнообразного  
ассортимента

У  5.5 .03 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;

Знать 3 5 .1 .01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  и л и ч н ой  ги ги ены  в ор ган и зац и я х
питания;

3 5 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е з о п а с н о й  эк сп л уатац и и  
т е х н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  инвентаря, 
и н ст р у м ен т о в , в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и б о р о в , п о с у д ы  и правила  
у х о д а  за  ними;

3 5 .2 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и ср ок и  
х р ан ен и я  х л е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к о н д и т ер ск и х  и зд ел и й

3 5 .2 .0 2 м ет о д ы  п о д го то в к и  сы рья, п р одук тов , п р и готов л ен и я  от д ел о ч н ы х
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п ол уф абр и к атов , ф ор м овк и , варианты  оф ор м л ен и я , правила и 
с п о с о б ы  п р езен т а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к о н д и тер ск и х  
и зд ел и й , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом ати ч еск и х , к р ася щ и х в ещ еств , с у х и х  
с м есе й  и готов ы х о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р о м ы ш л ен н о го  
п р ои зв одств а;

3 5 .2 .0 4 с п о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь  и со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р одук тов  при  п р и готов л ен и и

3 5 .3 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и ср ок и  
х р ан ен и я  х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и хл еба;

3 5 .3 .0 2 м ет о д ы  п о д го то в к и  сы рья, п р одук тов , п р и готов л ен и я  теста , 
о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов , ф ор м овк и , варианты  оф ор м л ен и я , 
правила и с п о с о б ы  п р езен т а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а , 
т о м  ч и сл е  реги ональн ы х;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом ати ч еск и х , к р асящ их в ещ еств , с у х и х  
с м есе й  и готов ы х о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р о м ы ш л ен н о го  
п р о и зв о д ст в а

3 5 .3 .0 4 с п о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь  и со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р одук тов  при  п р и готов л ен и и

3 5 .4 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и ср ок и  
х р ан ен и я  м уч н ы х к о н д и т ер ск и х  и здел и й ;

3 5 .4 .0 2 м ет о д ы  п о д го то в к и  сы рья, п р одук тов , п р и готов л ен и я  теста , 
о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов , ф ор м овк и , варианты  оф ор м л ен и я , 
правила и с п о с о б ы  п р езен т а ц и и  м уч н ы х к о н д и т ер ск и х  и зд ел и й , в 
т о м  ч и сл е реги ональн ы х;

3 5 .4 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом ати ч еск и х , к р асящ их в ещ еств , с у х и х  
с м есе й  и готов ы х о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р о м ы ш л ен н о го  
п р о и зв о д ст в а

3 5 .4 .0 4 с п о с о б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь  и со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р одук тов  при  п р и готов л ен и и

3 5 .5 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и ср ок и  
х р ан ен и я  п и р о ж н ы х  и т ор тов

3 5 .5 .0 2 м ет о д ы  п о д го то в к и  сы рья, п р одук тов , п р и готов л ен и я  теста , 
о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов , ф ор м овк и , варианты  оф ор м л ен и я , 
правила и с п о с о б ы  п р езен т а ц и и  п и р о ж н ы х  и тор тов .

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом ати ч еск и х , к р асящ их в ещ еств , с у х и х  
с м есе й  и готов ы х о т д ел о ч н ы х  п ол уф абр и к атов  п р о м ы ш л ен н о го  
п р о и зв о д ст в а

3 5 .5 .0 4 с п о с о б ы  сок р ащ ен и я  п от ер ь  и со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р одук тов  при  п р и готов л ен и и

1.2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в , о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В с е г о  ч асов  7 4 8
в т о м  ч и сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  5 0 0  
И з н и х  на о св о ен и е  М Д К  2 0 0  
в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота  12  
практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  3 9 6

300



301

П р ом еж уточ н ая  аттестация 36
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К оды
п р оф есси он ал ь н ы  

х  и о б щ и х  
к ом п етен ц и й

Н аи м ен ов ан и я  р аздел ов  
п р оф есси о н а л ь н о го  м одуля

В сег о , час.

В
 т

.ч
. 

в 
ф

ор
м

е 
п

ра
к

ти
че

ск
ой

 
п

од
го

то
вк

и

О б ъ ем  п р оф есси о н а л ь н о го  м одуля , ак. час.

О б у ч ен и е п о  М Д К
П рактики

В с е г
о

В  т о м  ч и сл е

Л абор атор н ы х и 
пр актических  

зан ятий

С ам остоятельн  
ая р абота

П
ро

м
еж

ут
оч

н
ая

ат
те

ст
ац

и
я

У ч ебн ая
П р о и зв о д ст в ен

ная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

М Д К  0 5 .0 1  Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й .
П К  5.1 , П К  5.2 , 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  1. О рганизация  
п р о ц ессо в  пр иготовления, 
оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к 
р еал изац ии
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

42 10 32 10 -

М Д К  0 5 .0 2  П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  и с п о л ь з о в а н и ю  о т д е л о ч н ы х  п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  
и з д е л и й

П К  5 .1 ,П К  5.2, 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  2 . П р и гот ов л ен и е и 
п одготов к а  к 
и сп ол ьзован и ю  отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

46 14 32 14 2
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П К  5.1 , П К  5.2 , 
П К  5.3 , , О К  1, 
О К  2, О К  3, О К  
4, О К  5, О К  6, 
О К  7, О К  8, О К  
9, О К  10, О К  11, 
К К  1, К К  2, К К  
3, К К  4, К К  5

Р а з д е л  3 . И згот ов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п одготов к а  к р еал и зац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и 
х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 6 12 24 12 -

П К  5.1 , П К  5.4 , 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  4 . И згот ов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п одготов к а  к р еал и зац и и  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

60 2 0 40 2 0 -

П К  5.1 , П К  5.5 , , 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  5 И зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п одготов к а  к р еал и зац и и  
п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 8 12 26 12 -

М Д К  0 5 .0 3  Т е х н о л о г и я  л е п к и

П К  5.1 , П К  5 .5 , , 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  6. К ом п ози ц и я  
тортов , пи р ож н ы х  
Р и сов ан и е к он ди тер ск и х  
и здел и й

2 0 8 12 8 -

Р а з д е л  7. Т ехн и к а лепки  
эл ем ен т ов  ук р аш ен и й  для  
к он ди тер ск и х  и здел и й

16 6 10 6 -

М Д К  0 5 .0 4  Р а б о т а  с ш о к о л а д о м
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П К  5.1 , П К  5 .5 , , 
О К  1, О К  2, О К  
3, О К  4, О К  5, 
О К  6, О К  7, О К  
8, О К  9, О К  10, 
О К  11, К К  1, К К  
2, К К  3, К К  4, 
К К  5

Р а з д е л  8. Т ехн и к а работы  с 
ш ок ол адом

16 4 12 4 2

Р а з д е л  9. П равила р аботы  с 
ш ок ол адом

2 4 8 16 8 -

Р а з д е л  10. И здел и я  из 
ш ок олада

2 0 6 14 6 -

У ч ебн ая  практика 180 180

П р ои зв одств ен н ая
практика

2 1 6 2 1 6

П р ом еж уточ н ая  аттестация 3 6
В сег о : 7 4 8 2 1 6 100 3 6 180 2 1 6

2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  (П М )

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м  

п р о ф е с с и о н а л ь н о г  
о м о д у л я  (П М ),  

м е ж д и с ц и п л и н а р н  
ы х  к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а ,  
л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и  п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я ,  

с а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я , к у р с о в а я
р а б о т а  (п р о е к т )

О б ъ е м , а к а д . ч 
/  в  т о м  ч и с л е  в 

ф о р м е
п р а к т и ч е с к о й  

п о д г о т о в к и ,  
а к а д  ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

Р а з д е л  1. О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с с о в  п р и г о т о в л е н и я , о ф о р м л е н и я  и  п о д г о т о в к и  к  
р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й 4 0 /1 0

М Д К  0 5 .0 1  О рганизация при готовлени я, оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к р еал изац ии  
х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й .

4 0 /1 0

Т е м а  1 .1 . С о д е р ж а н и е 6
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Х арактеристика  
п р о ц ессо в  
при готовлени я, 
оф ор м л ен и я  и 
п од готов к и  к 
реал и зац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч н ы х к он ди тер ск и х  
и здел и й

1.Т ехн ол оги ч еск и й  цикл при готовлени я, оф ор м л ен и я  и 
п од готов к и  к реал изац ии  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
издел и й . П о сл едов ател ь н ост ь  вы полнения и характери стик а  
тех н о л о ги ч еск и х  оп ерац и й , сов р ем ен н ы е м етоды  при готовлени я  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  изделий .

4

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

2 .Т р ебов ан и я  к ор ган и зац и и  хр ан ен и я  п ол уф абри к атов  и готовы х  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  изделий .

2

П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

Т е м а  1.2 .
О ргани зац ия  и 
т ех н и ч еск о е  
о сн а щ ен и е р а б о т  по  
п р и готов л ен и ю , 
оф о р м л ен и ю  и 
п од готов к и  к 
р еал изац ии  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч н ы х к он ди тер ск и х  
и здел и й

С о д е р ж а н и е 8

1.О рганизация и т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е р а б о т  на различны х  
участках к он ди тер ск ого  цеха.

2 П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

2 .В и д ы , н азн ач ен и е т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  и 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов , п осуды , правила их  
п о д б о р а  и б е зо п а сн о го  и спол ьзован ия , правила у х о д а  за  ними.

2

2 .О р ган и зац и я  хр анен ия , упак овки  и п од готов к и  к р еализации , в 
т.ч. отп уск у  на вы нос х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
издел ий . 2

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

3. С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ор ган и зац и и  р абоч и х  
м ест  п о  п р и готов л ен и ю , оф ор м л ен и ю , п р о ц ессу  хр ан ен и я  и 
п од готов к и  к реал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

2

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 6

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1. Т р ен и н г п о  отр аботк е пр актических  
у м ен и й  п о  б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, ин струм ен тов , 
к ухон н ой  п о су д ы  в п р о ц ессе  п р и готовлени я  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й

4

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2 . О рганизация р а б о ч его  м еста  к он ди тер а  
для вы полнения р абот  на р азличны х уч астках к он ди тер ск ого  
цеха. 2

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

Т е м а  1.3 .
В и ды , классиф икация  
и ассор ти м ен т  
к он ди тер ск ого  сы рья  
и п р одук тов

С о д е р ж а н и е 12

1. Х арактеристик а различн ы х видов , классиф икация и 
ассор т и м ен т  к он ди тер ск ого  сы рья и пр одук тов , и сп ол ь зуем ы х  
при п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
издел и й . Т ребован ия к качеству, усл ов и я  и сроки  хранен ия . 
П равила п од готов к и  к он ди тер ск ого  сы рья и п р одук тов  к 
и сп о л ь зо в а н и ю .

6

П К  5 .1 , П К  5.2. 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

2. П равила соч етаем ост и , в заи м озам ен я ем ости , р ац и он ал ьн ого  
и спол ьзован ия  осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  при п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х и 
к он ди тер ск и х  изделий .

2

П К  5 .1 , П К  5.2. 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

3.П равила оф ор м л ен и я  заявок на склад 2

4. В и ды , н азн ач ен и е и правила эк сп л уатац и и  п р и бор ов  для  
эк сп р есс  оц ен к и  качества и б езо п а сн о ст и  сырья, пр одук тов , 
готовы х с у х и х  см есе й  и о тдел оч н ы х полуф абри катов . 2

П К  5 .1 , П К  5.2. 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3 . Р еш ен и е  си туац и он н ы х задач  по  
п о д б о р у  тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , п р о и зв о д ств ен н о го  
инвентаря, и н стр ум ен тов  в разл ичн ы х о т д ел ен и я х  к он ди тер ск ого  
ц еха

2

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  
5.

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01  
З 5 .1 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  4. Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  на  
в заи м озам ен я ем ость  сы рья 2

П К  5 .1 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11,

Н  5 .1 .01  
У  5 .1 .01  
З 5 .1 .01
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К К  2, К К  3, К К  
5.

З 5 .1 .0 2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  1

1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец иал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
1. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ьзован и ем  
м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  пр еподавателя, у ч еб н о й  и сп рав оч н ой  литературы , 
норм ативны х док ум ен тов .
2. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н струм ен тов  
на р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
3. С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
4. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
5. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач.
П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздела.

2

Р а з д е л  2 . П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  и с п о л ь з о в а н и ю  о т д е л о ч н ы х  
п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й

4 6 /1 4

М Д К . 0 5 .0 2 . П р о ц е с с ы , п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х ,  
м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й

4 6 /1 4

Т е м а  2 .1 .
В и ды ,
классиф икация  
и ассор ти м ен т  
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов

С о д е р ж а н и е 4

1. Х арактеристик а различны х видов  отдел оч н ы х пол уф абри катов , их  
классиф икация в зав и си м ости  от  и сп о л ь зу ем о го  сы рья и м етода  
пр иготовления. А ссо р т и м ен т  и н азн ач ен и е р азличны х видов  
отдел оч н ы х пол уф абри катов , и сп ол ь зуем ы х в пр и готов лен и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  изделиях.

2
П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .2 .0 1 , У  
5 .2 .0 1 , 3 5 .2 .01

2. П равила в ы бора осн ов н ы х пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  с у ч ет о м  и х  соч етаем ост и , в заи м озам ен я ем ост и  для

2 Н  5 .2 .0 2 , У  
5 .2 .0 2 , 3
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п р и готовлени я  о тдел оч н ы х полуф абри катов . О ценк а и х  качества. 5 .2 .0 2 , З
5 .3 .0 3 ,

Т е м а  2 .2 .
П р и гот ов л ен и е  
си р оп ов  и 
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
на и х  о сн о в е

С о д е р ж а н и е 12

1. Х арактеристик а различны х видов си роп ов , и х  н азн ач ен и е и 
и сп ол ьзов ан и е в п р и готов л ен и и  отдел оч н ы х полуф абри катов , 
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к он ди тер ск и х  издел и й . О рган ол еп ти ч еск и е  
сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  гот ов н ости  си роп ов . О ценка качества.

2

П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .2 .0 1 , У  
5 .2 .0 1 , 3 5 .2 .01

2. П равила вы бора, хар актери стик а и тр ебов ан и я  к качеству осн ов н ы х  
пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  (ар ом ати ч еск и х  эссен ц и й , 
вина, коньяка, красителей , ки сл от) н у ж н о го  типа, качества и 
количества в соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и  к 
сиропам .

2

Н  5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 2 , 3
5 .2 .0 2 , З
5 .3 .0 3 ,

3. П р и гот ов л ен и е си р оп ов  (для пром очки , к оф ей н ого , ин в ер тн ого , для  
глазирования, ж ж ен к и ), правила и р еж и м  варки, п осл едов ат ел ь н ость  
вы полнения т ех н о л о ги ч еск и х  операц ий . О п р ед ел ен и е гот ов н ости  и 
правила и сп ол ьзован и я  си роп ов . Т ребован ия к качеству, у сл ов и я  и 
сроки  хр ан ен и я  сиропов.

2

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

4. П р и гот ов л ен и е пом ады  (о сн о в н о й , сахар н ой , м ол оч н ой , 
ш ок ол ад н ой ) правила и р еж и м  варки, п осл едов ат ел ь н ость  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  операц ий . О п р ед ел ен и е гот ов н ости  и правила  
и спол ьзован ия  пом ады . Т ребован ия к качеству, у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  пом ады .

2

П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

5. П р и гот ов л ен и е карамели. В и д ы  карам ели в за в и си м о сти  от  
тем п ер атур ы  уваривания и р ец еп туры  карам ельного сиропа. 
О со б ен н о ст и  при готовлени я, и сп ол ьзов ан и е доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов , правила и р еж и м ы  варки. П р осты е укр аш ени я  из 
карам ели, и х  и сп ол ьзов ан и е в п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х

2

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
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к он ди тер ск и х  и здел и й , тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я  и сроки  
хранения.

5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

6. П р и гот ов л ен и е ж ел е. В и д ы  ж ел е в за в и си м о сти  от  ж ел и р у ю щ его  
вещ ества. П равила и р еж и м  варки, и сп ол ь зов ан и е доп ол н и тел ь н ы х  
ин гр еди ен тов . У краш ения из ж ел е, их  и сп ол ь зов ан и е в пр и готов лен и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к он ди тер ск и х  и здел и й . Т ребован ия к 
качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хранен ия .

2

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

Т е м а  2 .3 .
П р и гот ов л ен и е
гл азури

С о д е р ж а н и е 4

1. В и д ы  гл азур и  в зав и си м ости  от  сырья. П р и гот ов л ен и е глазури  
сы рц овой  для глазирования п ов ер хн ости , глазури сы рц овой  и завар ной  
для украш ени я и здел и й , ш ок ол ад н ой  глазури. П осл едов ател ь н ост ь  
вы полнения тех н о л о ги ч еск и х  оп ерац и й , ор ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  
о п р ед ел ен и е  готовн ости , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и ср ок и  хранен ия .

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5.

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

2. И сп ол ь зов ан и е различн ы х видов гл азури  в пр и готов лен и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к он ди тер ск и х  и здел и й , правила и варианты  
оф орм лен ия.

2

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

Т е м а  2 .4 .
П р и готовл ен и е, 
н азн ач ен и е и 
п од готов к а  к

С о д е р ж а н и е 4

1. К ласси ф ик аци я крем ов в зав и си м ости  от  и спол ьзован ия  о сн о в н о го  
сы рья и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов . Т ребован ия к качеству сырья. 
М ет о д ы  пр иготовления. Т ребован и я  к качеству, усл ов и я  и сроки

2 П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04,

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
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и сп ол ьзован и ю
крем ов

хранен ия . И сп ол ь зов ан и е крем ов в п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  издел и й .

О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5

5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3 
5 .2 .0 1 , 3

5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

2. П р и гот ов л ен и е сливочн ы х, белковы х, заварны х крем ов, крем ов из 
м ол оч н ы х продуктов: см етаны , творога, сливок. А ссо р ти м ен т , 
р ец еп тур а , правила и р еж и м  при готовлени я, п осл едов ат ел ь н ость  
вы полнения т ех н о л о ги ч еск и х  операц ий . Т ребован и я  к качеству, 
усл ов и я  и сроки  хранения.

2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5. Р и сов ан и е эл ем ен т ов , вы полняем ы х при  
п ом ощ и  к он ди тер ск ого  м еш ка и корнетика

2

Т е м а  2 .5 .
П р и гот ов л ен и е  
сахар н ой  
м астики и 
м арципана

С о д е р ж а н и е 4

1. В и д ы  сахар н ой  м астики и м арципана, м етоды  пр иготовления, 
р ец еп тур а , ассор ти м ен т , о со б е н н о ст и  при готовлени я, норм ы  закладки  
п р одук тов , тр ебов ан и я  к качеству, усл ов и я  и ср ок и  хранения.

2 П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3 
5 .2 .0 1 , 3

5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

2. И сп ол ь зов ан и я  сахар н ой  м астики и м арципана в пр и готов лен и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к он ди тер ск и х  и здел и й , правила и варианты  
оф орм лен ия.

2

Т е м а  2 .6 .
П р и гот ов л ен и е  
п осы п ок  и 
крош ки

С о д е р ж а н и е 2

1.В и ды  п осы п ок  и крош ки в зав и си м ости  от  сы рья и полуф абриката. 
И х  характеристика и сп о со б ы  пр иготовления. Т ребован и я  к качеству, 
усл ов и я  и сроки  хранен ия. И сп ол ь зов ан и е п осы п ок  и крош ки в 
п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , 
правила и варианты  оф орм лен ия.

2

П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  5

Н  5 .2 .0 1 , Н  
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 1 , У
5 .2 .0 2 , У
5 .2 .0 3 , 3
5 .2 .0 1 , 3
5 .2 .0 2 , З 5 .3 .03

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 /2 /3 /4 /5 /6 . П р и гот ов л ен и е отдел оч н ы х 12
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пол уф абри катов

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  2.
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч е б н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ь зов ан и ем  м ето д и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8 . П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  раздела.

-

Р а з д е л  3 . И з г о т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  
х л е б о б у л о ч н ы х  и з д е л и й  и  х л е б а  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 6 /1 2

М Д К . 0 5 .0 2 . Пр< 
м у ч н ы х  к о н д и т е

ц е с с ы , п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х ,  
с к и х  и з д е л и й

3 6 /1 2

Т е м а  3 .1 .
К ласси ф ик аци я  
и ассор ти м ен т  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

С о д е р ж а н и е 4

1. К ласси ф ик аци я, ассорти м ен т , пищ евая ц ен н ость , зн а ч ен и е в питании  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  и хл еба .

2
П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .3 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
5

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 
5 .3 .0 1 , 3

5 .3 .0 2

2 . Т ребован ия к качеству, правила вы бора и варианты  сочетан ия  
осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , у сл ов и я  и сроки  
хранения. 2

Т е м а  3 .2 . С о д е р ж а н и е 8
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П р и гот ов л ен и е  
начинок и 
ф ар ш ей  для  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и здел и й

1. В и д ы  ф арш ей  и начинок в за в и си м о сти  от  п р и м ен я ем ого  сырья, 
и сп ол ь зуем ы х в п р и готов л ен и и  х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и хл еба . И х  
характери стик а и и сп ол ьзован и е.

2

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 
5 .3 .0 1 , 3

5 .3 .0 2
2 . П равила вы бора, тр ебов ан и я  к качеству осн ов н ы х и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов .

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .3 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07,

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 
5 .3 .0 1 , 3

5 .3 .0 2
3 . М ет о д ы  пр и готовлени я, пор я док  п од готов к и  к варке или туш ен и ю  
пр одук тов  для ф арш ей  из мяса, печ ен и , ры бы , ов ощ ей , грибов , яиц, 
р и са  и др. П ор я док  заправки ф арш ей  и начинок.

2

О К  10, О К  11, 
К К  2, К К  3, К К  

5

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 
5 .3 .0 1 , 3

5 .3 .0 2
4 .О р ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  ст еп ен и  готовн ости . 
Т ребован ия к качеству, усл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  готовы х ф арш ей  и 
начинок

2

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 
5 .3 .0 1 , 3

5 .3 .0 2
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Т е м а  3 .3 .
П р и гот ов л ен и е  
различны х  
в идов  теста  для  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

С о д е р ж а н и е 6

1. З ам ес и обр азов ан и я  теста. С ущ н ость  п р оц ессов , п р о и сх о д я щ и х  при  
за м есе  теста . К ласси ф и к ац и я  теста: б езд р о ж ж ев о е  и д р о ж ж ев о е , их  
характеристика.

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .3 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
5

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 

5 .3 .0 1 , 3 5 .3 .0 2

2 .П равила вы бора, характери стик а и тр ебов ан и я  к качеству осн ов н ы х  
пр одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , о со б е н н о ст и  
п р и готовлени я  теста  для различн ы х видов  х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и 
х л еба , в т.ч. р еги он ал ьн ого  ассорти м ен та. С п о со б ы  р азры хлени я теста. 
М ех а н и зм  дей стви я  разры хлителей .
П р и готовл ен и е, к ул и н ар н ое назн ачен и е, тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  со у с а  кр асн ого о сн о в н о го  и его  
п р ои зв одны х.

2

3 . П р и гот ов л ен и е т еста  из р азличны х видов м уки на д р о ж ж а х  и 
закваске, п р есн ого , сл о ен о го  д р о ж ж ев о г о  теста. В л и я н и е отдельн ы х  
видов доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  на п р одол ж и тел ь н ость  бр ож ени я. 
С п о со б ы  зам еса , б р о ж ен и е, обм и нк а, м етоды  оп р ед ел ен и я  готовн ости , 
тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хранения.

2

Т е м а  3 .4 .
П р и готовл ен и е, 
оф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к 
реал и зац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

С о д е р ж а н и е 4

1. А ссо р т и м ен т  х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а , в т.ч. р еги он ал ьн ого  
ассорти м ен та, ф ор м ован и е, р асстойка, вы печка, тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я  и сроки  хр анен ия

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .3 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
5

Н  5 .3 .0 1 , Н  
5 .3 .0 2 , Н  
5 .3 .0 4 , У
5 .3 .0 1 , У
5 .3 .0 2 , У
5 .3 .0 3 , 3 

5 .3 .0 1 , 3 5 .3 .0 2

2 . П р и гот ов л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х и н и зк окал ор ийн ы х издел и й . 
О со б ен н о ст и  оф ор м л ен и я  д о  вы печки и п о сл е  нее. П одгот ов к а  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л е б а  к р еализации . Т ребован ия к качеству, 
усл ов и я  и сроки  хр ан ен и я

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .3 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
5
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Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 12

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  7 /8 /9 . П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  и х л е б а  из д р о ж ж ев о го  б езо п а р н о го  теста

6

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 0 /1 1 /1 2 . П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  и х л е б а  из д р о ж ж ев о го  о п ар н ого  теста

6

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  3
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ь зов ан и ем  м ет о д и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 . А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
8 . П одгот ов к а  к ом п ью терн ы х п р езен тац и й  по тем ам  раздела.

-

Р а з д е л  4. И з г о т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  м у ч н ы х  
к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

6 0 /2 0

М Д К . 0 5 .0 2 . П р о ц е с с ы , п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х ,  
м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й

6 0 /2 0

Т е м а  4 .1 .
М уч н ы е  
к он ди тер ск и е  
и здел и я  из 
б е зд р о ж ж ев о го  
теста

С о д е р ж а н и е 10

1. В и д ы  м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , их классиф икация, 
ассорти м ен т , зн а ч ен и е в пи тании б л ю д  и гарниров из о в ощ ей  и грибов

2
П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .4 , О К  0 1 -

Н  5 .4 .0 1 , Н  
5 .4 .0 2 , Н  
5 .4 .0 4 , Н  
5 .4 .0 5  Н  

5 .4 .0 6 , У  
5 .4 .0 1 , У

2. П равила в ы бора осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х  
и н гр еди ен тов  к н и м  н у ж н о го  типа, качества и коли чества в 
соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и  к осн овн ы м  м учны м  
к он ди тер ск и м  изделиям .
В ари анты  оф ор м л ен и я  м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  отдел оч н ы м и

8

О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
5
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п олуф абри катам и.
Т ребован и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия

5 .4 .0 2 , У
5 .4 .0 3 , 3 

5 .3 .0 1 , 3 5 .3 .0 2

Т е м а  4 .2 .
П р и гот ов л ен и е и
оф о р м л ен и е и
п од готов к а  к
реал и зац и и
м уч ны х
к он ди тер ск и х
и зд ел и й  из
п р есн ого ,
п р есн о го
сл о ен о го  и
с д о б н о г о
п р есн о го  теста
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

С о д е р ж а н и е 26

1. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из п р есн о го  теста
2. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х и зд ел и й  из п р есн о го  
сл о ен о го  теста

4

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .4 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, 
К К 4

Н  5 .4 .0 1 , Н  
5 .4 .0 2 , Н  
5 .4 .0 4 , Н  
5 .4 .0 5  Н  

5 .4 .0 6 , У
5 .4 .0 1 , У
5 .4 .0 2 , У
5 .4 .0 3 , 3 

5 .3 .0 1 , 3 5 .3 .0 2

3. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х и зд ел и й  из с д о б н о го  
п р есн о го  теста
4. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из пр я ни чн ого теста

6

5. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из п есо ч н о го  теста
6. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из в о зд у ш н о го  теста
7. П р и гот ов л ен и е м уч н ы х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из биск в и тн ого  
теста
8. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из м и н дал ьн ого  
теста

6

4

9. П р и гот ов л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х и зд ел и й  из зав ар н ого  теста
10. М ет о д ы  и сп о со б ы  пр и готовлени я, ф ор м ован и е и выпечка. 
О р ган ол еп ти ч еск и е сп о со б ы  о п р ед ел ен и я  ст еп ен и  гот ов н ости  разны х  
в идов  м уч ны х к он ди тер ск и х  издел и й .

4

2. П равила и варианты  оф ор м л ен и я  м уч ны х к он ди тер ск и х  издел и й , 
п од готов к а  к реализац ии , тр ебов ан и я  к качеству, у сл ов и я  и сроки  
хранен ия .

2
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Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 20

Л а б о р а т о р н о е  р а б о т а  1 3 /1 4 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из п р есн о го  теста

4

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .4 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, 
К К 4

Н  5 .4 .0 1 , Н  
5 .4 .0 2 , Н  
5 .4 .0 4 , Н  
5 .4 .0 5  Н  

5 .4 .0 6 , У
5 .4 .0 1 , У
5 .4 .0 2 , У
5 .4 .0 3 , 3 

5 .4 .0 1 , 3 5 .4 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 5 /1 6 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из п р есн о го  сл о ен о го  теста

4

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 7 /1 8 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из с д о б н о г о  п р есн о го  теста

4

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1 9 /2 0 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из пряни чн ого теста

4

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 1 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из би ск в и тн ого  теста

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 2 . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из зав ар н ого  теста

2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  4
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч е б н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ь зов ан и ем  м ето д и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преп одавателя , у ч е б н о й  и сп рав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  и и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 .А н а л и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач.
П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздела.

-

Р а з д е л  5 И з г о т о в л е н и е , т в о р ч е с к о е  о ф о р м л е н и е , п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  п и р о ж н ы х  
и т о р т о в  р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

3 8 /1 2

М Д К . 0 5 .0 2 . П р о ц е с с ы , п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  к  р е а л и з а ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х ,  
м у ч н ы х  к о н д и т е р с к и х  и з д е л и й

3 8 /1 2
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Т е м а  5 .1 .
И зго т о в л ен и е и
оф о р м л ен и е
пи р ож н ы х

С о д е р ж а н и е 14

1. К ласси ф ик аци я и характери стик а пи р ож н ы х, ф орм а, разм ер  и м асса  
пи р ож н ы х. О сн овн ы е п р оц ессы  и зготов л ен и я  пи р ож н ы х. П равила  
вы бора и варианты  соч етан и е вы печен ны х и отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  в и зготов л ен и и  пи рож н ы х. П одгот ов к а  пи р ож н ы х к 
реализац ии . Т ребован ия к качеству, у сл ов и я  и сроки  хранен ия .

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .5 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
4

Н  5 .5 .0 1 , Н
5 .5 .0 2 , Н
5 .5 .0 3 , Н
5 .5 .0 4 , Н  
5 .5 .0 5  Н  

5 .5 .0 6 , У
5 .5 .0 1 , У
5 .5 .0 2 , У
5 .5 .0 3 , 3 
5 .5 .0 1 , 3

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .03

2 . П р и гот ов л ен и е бисквитны х пи р ож н ы х в за в и си м о сти  от  
п р и м ен я ем ы х отдел оч н ы х полуф абрикатов: крем овы е, ф р ук тов о
ж ел ей н ы е, глази рованн ы е и др. и от формы : нарезны е  
(п рям оугол ьны е, квадратны е, р ом бов и дн ы е, п ол уц и л и н др и ч еск и е), 
ш тучны е, рулеты . П р о ц ес с  пр и готов лен и я  в за в и си м о сти  от  ф орм ы .

2

3 . П р и гот ов л ен и е п есоч н ы х п и р ож н ы х в за в и си м о сти  от  п р и м ен яем ы х  
отдел оч н ы х полуф абрикатов: крем овы е, ф р ук тов о-ж ел ей н ы е, 
глази рованн ы е и др. и от  формы : н ар езны е (п рям оугол ьны е, 
квадратны е, р ом бов и д н ы е), ш тучны е (кольца, п ол ум есяцы , зв ездоч к и , 
круглы е, корзи ночки ). П р о ц ес с  пр и готов лен и я  в за в и си м о сти  от  
ф орм ы . Р азл и ч и е в отдел к е п и р ож н ы х в за в и си м о сти  от  вида.

2

4. П р и гот ов л ен и е сл оен ы х п и р ож н ы х в зав и си м ости  от  п р и м ен яем ы х  
отдел оч н ы х п ол уф абри к атов  и формы : н ар езны е (п рям оугольни ки , 
квадратики) и ш тучны е (тр убоч к и , м уф точки, бантики, волованы  и 
др .). П р о ц ес с  пр и готов лен и я  в за в и си м о сти  от  формы .

2

5. П р и гот ов л ен и е заварны х пи р ож н ы х в зав и си м ости  от  формы: 
тр убоч к и , кольца, ш арики и от  отделки: глазированны е, обсы п н ы е  
крош кой или сахар н ой  п удрой .

2

6. П р и гот ов л ен и е в озд уш н ы х и м индальны х п и р ож н ы х оди н ар н ы х и 
дв ой н ы х, п р и м ен ен и е о тдел оч н ы х пол уф абри катов  в за в и си м о сти  от  
и х  вида.

2

7. П р и гот ов л ен и е крош ковы х п и р ож н ы х в зав и си м ости  от  сп о со б а  
при готовлени я, ф орм ы , отделки: «Л ю б и т ел ь ск о е» , «К артош ка»  
глазированная, обсы пная. П р и гот ов л ен и е крош ковой  массы , 
ф ом ов ан и е и отделк а  пи р ож н ы х в зав и си м ости  от  вида пи р ож н ы х

2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й 6
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Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  №  2 3 /2 4 /2 5 . П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к реал и зац и и  пи р ож н ы х

6

Т е м а  5 .2 .
И зго т о в л ен и е и
оф о р м л ен и е
тор тов

С о д е р ж а н и е 10

1. К лассиф икация, ф орм а, р азм ер  и м асса  тортов . В и д ы  тор тов  в 
за в и си м о сти  от  сл о ж н о ст и  отделк и , ф орм ы  и м ассы  (м а ссо в о го  
при готовлени я, литерны е, ф и гурны е). О сн овн ы е п р оц ессы  
изготов л ен и я  тортов . П равила вы бора и варианты  сочетан ия  
вы печен ны х и о тдел оч н ы х п ол уф абри катов  в и зготов л ен и и  тортов. 
П одгот ов к а  тор тов  к реализац ии . Т ребован ия к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хранен ия.

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
П К  5 .5 , О К  0 1 -  
О К  04 , О К  07, 
О К  10, О К  11, 

К К  2, К К  3, К К  
4

Н  5 .5 .0 1 , Н
5 .5 .0 2 , Н
5 .5 .0 3 , Н
5 .5 .0 4 , Н  
5 .5 .0 5  Н  

5 .5 .0 6 , У
5 .5 .0 1 , У
5 .5 .0 2 , У
5 .5 .0 3 , 3 
5 .5 .0 1 , 3

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .03

2 .П р и готов л ен и е бисквитны х тор тов  в зав и си м ости  от  п р и м ен яем ы х  
отдел оч н ы х полуф абрикатов: крем овы е, крем овы е с посы пкам и, 
ф р ук тов о-ж ел ей н ы е, глази рованн ы е и др. и от  формы : квадратны е, 
круглы е, п ол уц и л и н др и ч еск ой  ф орм ы , в ви де рулетов . П р о ц есс  
п р и готовлени я  в за в и си м о сти  от  форм ы . В ари анты  оф ор м лен и я  
тор тов  в за в и си м о сти  от  ассор ти м ен та

2

3. П р и гот ов л ен и е п есоч н ы х тор тов  в зав и си м ости  от  пр и м ен я ем ы х  
отдел оч н ы х полуф абрикатов: крем овы е, ф р ук тов о-ж ел ей н ы е, 
глази рованн ы е и др. и от  формы : квадратны е и круглы е. П р о ц есс  
п р и готовлени я  в за в и си м о сти  от  форм ы . В ари анты  оф ор м лен и я  
тор тов  в за в и си м о сти  от  ассортим ента.

2

4. П р и гот ов л ен и е сл оен ы х тор тов  в зав и си м ости  от  п р и м ен яем ы х  
отдел оч н ы х полуф абрикатов: крем овы е, ф руктовы е, глазированны е, 
обсы п н ы е и др. и от  формы : квадратны е, круглы е. П р о ц ес с  
п р и готовлени я  в за в и си м о сти  от  форм ы . В ари анты  оф ор м лен и я  
тор тов  в за в и си м о сти  от  ассортим ента.

2

5 .П р и готов л ен и е в оздуш н ы х и в о зд у ш н о -о р ех о в ы х  тортов , 
ассорти м ен т , о со б е н н о ст ь  п р о ц есса  пр иготовления. В арианты  
оф ор м л ен и я  тор тов  в зав и си м ости  от  ассорти м ен та. П р и гот ов л ен и е  
м индальны х тор тов , ассорти м ен т , о со б е н н о ст ь  п р о ц есса  
пр иготовления. В ари анты  оф ор м л ен и я  тор тов  в за в и си м о сти  от  
ассор ти м ен та

2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  и  л а б о р а т о р н ы х  за н я т и й 6
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Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 6 /2 7 /2 8 . П р и готовл ен и е, оф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к реал и зац и и  тор тов

6

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  5
1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч е б н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ь зов ан и ем  м ето д и ч еск и х  
р ек ом ен д ац и й  преп одавателя , у ч еб н о й  и сп р ав оч н ой  литературы , норм ативны х  
док ум ен тов .
4 .  С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  
р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  и и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
6 .О св о ен и е  у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7 .А н а л и з п р ои зв одств ен н ы х си туац ий , р еш ен и е п р о и зв о д ств ен н ы х  задач .
П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздела.

-

Р а з д е л  6. К о м п о зи ц и я  тор тов , п и р ож н ы х Р и сов ан и е к он ди тер ск и х  и здел и й 2 0 /8

М Д К  0 5 .0 3  Т е х н о л о г и я  л е п к и 2 0 /8

Т е м а  1 .1 . О сн овы  
рисован ия

С о д е р ж а н и е 4

1.Т ехни ка р и сун к а  и ее  м н ого о б р а зи е . М атериалы  для рисования. 
Т ехн и к а н ан есен и я  р азличны х линий. О рн ам ент и его  виды . 
Р и сов ан и е п л оск и х  п р ед м етов  геом ет р и ч еск ой  ф орм ы . П о ст р о ен и е  
л иниям и п л оск и х  ф игур. Т ехн и к а н ан есен и я  различны х линий.

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У  
5 .5 .0 1 , У  

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6. Т ехн ика р и сун к а  и ее  м н огообр ази е. 
Р и сов ан и е к о м п о зи ц и о н н о -за м к н у то го  орнам ента. В ы п ол н ен и е  
уп р аж н ен и я  п о  рисован ию : (прям ы е вертикальны е, горизонтальны е, 
кр и вол ин ей ны е л и н и и ) Р и со в а н и е л ен т оч н ого  и сетч атого  ор нам ента

2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  01 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2,

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У  
5 .5 .0 1 , У  

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2
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К К  3, К К  4

Т е м а  1.2 .
Р и су н о к  с натуры

С о д е р ж а н и е 6 П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У  
5 .5 .0 1 , У  

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

Т ехн и к а р и сован ия с натуры  п р ед м етов  геом ет р и ч еск ой  ф орм ы  (куб, 
ци л индр, к он ус) 2

Т ехн и к а рисован ия с натуры  п р ед м етов  д о м а ш н его  о б и х о д а  (тарелки). 
Т ехн и к а р и сован ия с натуры  п р ед м ет ов  д о м а ш н его  о б и х о д а  (чаш ки) 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  7 . Р и со в а н и е с натуры  п и р ож н ы е и торты  
р азл и ч н ой  ф орм а. Законы  к ом позиц ии .

2

С о д е р ж а н и е 8

Т е м а  1.3 .
К о м п о зи ц и я
тортов .
Р и сов ан и е
к он ди тер ск и х
и здел и й

В и д ы  отдел оч н ы х пол уф абри катов . И н стр ум ен ты  и п р и сп особл ен и я  
для оф ор м л ен и я  тортов

2
П К  5 .1 , П К  5.2, 

О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У  
5 .5 .0 1 , У  

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

В ы р ази тел ьн ы е ср едств а  ком п ози ц и и . К о м п о зи ц и я  тортов. 
С ов р ем ен н ы е направления в оф о р м л ен и е тор тов 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  9. К ом п ози ц и я  к вадратн ого торта, круглого  
торта, ов ального торта, ф и гур н ы х тортов . Р и со в а н и е пи рож н ы х. 
И зо б р а ж ен и е  пи р ож н ы х квадратны х, круглы х. И зо б р а ж ен и е  
п и р ож н ы х в в и де ром ба. П р и м ен ен и е р азны х отдел ок , бор дю р ы , 
рельеф ы , окантовки п о  бокам .

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  10. В ы п о л н ен и е р и сун к а  пи р ож н ы х  
различн ы х ф орм , и сп ол ьзуя  вы разительны е ср едств а  к ом позиц ии . 
В ы п о л н ен и е р и сун к а  тор та  различны х ф орм , и сп ол ьзуя  
вы разительны е ср едств а  к ом п ози ц и и

2

Р а з д е л  7. Т ехн и к а лепки эл ем ен т о в  ук р аш ен и й  для к он ди тер ск и х  и здел и й 16 /6

М Д К  0 5 .0 3  Т е х н о л о г и я  л е п к и 16 /6
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Т е м а  1 .4 . Л епка С о д е р ж а н и е 16

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У  
5 .5 .0 1 , У  

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

О сн овы  лепки. С о д ер ж а н и е и задач и  лепки. И н стр ум ен ты  и 
м атериалы  для лепки. 2

Т ехн ика л епки эл ем ен т о в  укр аш ени я для тортов . М атериалы  л епк и  в 
к он ди тер ск ом  п р ои зв одств е 2

Т ехн и к а лепки м акетов тор та  р азл и ч н ой  ф орм ы . Д и за й н  торта. 
Т ехн и к а и зготов л ен и я  к он ди тер ск и х  изделий . 2

Т ехн и к а лепки р асти тел ь н ого  орнам ента. Т ехн и к а лепки птиц и 
ж и в отн ы х 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2 9 . Т ехн и к а л епки м акетов тор та  разл ичн ой  
ф орм ы . Д и за й н  торта. Т ехн и к а и зготов л ен и я  к он ди тер ск и х  издел ий . 
Т ехн и к а лепки р асти тел ь н ого  орнам ента. Т ехн и к а лепки птиц и 
ж и в отн ы х

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 0 . Р абота  с м атериалам и для лепки. Т ехн ика  
лепки л ю дей . Ц ветовая гамма.

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 1 . Р абота  с м атериалам и для лепки. Т ехн ика  
лепки ск азочн ы х героев. Ц ветовая гамма.

2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

Р а з д е л  8. Т ехн и к а р аботы  с ш ок ол адом
16 /4

М Д К  0 5 .0 4  Р а б о т а  с ш о к о л а д о м 16 /4

Т е м а  1 .1 . В с е  о
ш ок оладе.

Т е м а  1 .2 . В и д ы  
ш ок олада

С о д е р ж а н и е 2

И стор и я  появления ш околада. П р о ц ессы  о б р аботк и  к ак ао-бобов  и 
п р о и зв о д ств о  ш околада.

2

П К  5 .1 , П К  5.2 , 
О К  0 1 -О К  04,

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У

С о д е р ж а н и е 12
С орта и виды  ш околада, и х  и сп ол ьзован и е. 2

Т ем н ы й ш ок олад , и сп ол ь зов ан и е в п р о и зв о д ств е  к он ди тер ск и х 2
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и здел и й О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  4

5 .5 .0 1 , У
5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2М ол оч н ы й  ш ок олад , и сп ол ь зов ан и е в п р о и зв о д ств е  к он ди тер ск и х  

и здел и й 2

Б елы й ш околад, и сп ол ь зов ан и е в п р о и зв о д ств е  к он ди тер ск и х  и здел и й 2
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 2 . П ров ер к а ор ган ол еп ти ч еск и х  пок азател ей  
тем н о го  ш ок олада

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 3 . П ров ер к а ор ган ол еп ти ч еск и х  пок азател ей  
м о л о ч н о го  ш ок олада, б ел о го  ш ок олада

2

П р и м е р н а я  т е м а т и к а  с а м о с т о я т е л ь н о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и з у ч е н и и  р а з д е л а  8

6. С и стем ати ческая  п р ор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч е б н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав л ен н ы м  п р еп одав ател ем ).
7. Р а б о т а  с н ор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  литературой .
8. П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  занятиям  с и сп ол ьзов ан и ем  
м ет о д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч е б н о й  и сп равочн ой  литературы , 
норм ативны х док ум ен тов .
9. С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  обор удов ан и я , инвентаря, и н струм ен тов  
на р а б о ч ем  м ест е  для о б р аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сырья и при готовлени я  
пол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
10. С бор  и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
тех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н ст р ум ен т ов  и п од готов к а  со о б щ ен и й  и 
п р езен таци й .
11. О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
12. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .
П одгот ов к а  ком пью терн ы х п р езен тац и й  п о  тем ам  р аздела.

2

Р а з д е л  9. П равила р аботы  с ш ок ол ад ом 2 4 /8

М Д К  0 5 .0 4  Р а б о т а  с ш о к о л а д о м 2 4 /8

Т е м а  1.3 .
Т ехн и к а работы  с 
ш ок ол ад ом

С о д е р ж а н и е

О сн овн ы е виды  т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  и п р о и зв о д ств ен н о го  
при п р и готов л ен и и  и зд ел и й  из ш ок олада 2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04,

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 , У
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Т ехн и к а обр аботк и  ш ок олада «К он ш и р ов ан и е»  

Т ехн и к а обр аботк и  ш ок олада «Т ем п ер и р ов ан и е»

2

2

О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  4

5 .5 .0 1 , У  
5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2  

Н  5 .5 .0 1 , Н  
5 .5 .0 3 ,

В и д ы  тем п ер и р ован и я  ш ок олада 2

О тделк а ш ок ол адом 2
П К  5 .1 , П К  5.2, 

О К  0 1 -О К  04,
О сн овн ы е правила при отливке ф орм . 2

П равила дек ор и р ован и я  к он ди тер ск и й  и здел и й  д ек о р о м  из ш ок олада 2 О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

У  5 .5 .0 1 , У
Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 4 . Т ехн и к а тем п ер и р ован и я  т ем н о го  
ш ок олада

2 5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 5 . Т ехн и к а тем п ер и р ован и я  м ол оч н ого  
ш околада.

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 6 . П р и гот ов л ен и е пл асти ч н ого  ш ок олада для  
изготов л ен и я  ф игур.

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 7 . Т ехн и к а тем п ер и р ован и я  б ел о го  ш ок олада 2

Р а з д е л  10. И здел и я  из ш ок олада 2 0 /6

М Д К  0 5 .0 4  Р а б о т а  с ш о к о л а д о м 2 0 /6

Т е м а  1 .4 . В и д ы  
к он ф ет  из 
ш ок олада

С о д е р ж а н и е

П равила пр и готов лен и я  тр ю ф ел ей  из ш ок олада (тем ны й, м олочны й, 
бел ы й )

2

П равила пр и готов лен и я  нар езн ы х к он ф ет  из ш ок олада (тем ны й, 
м олочны й, белы й ) 2

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 

К К  3, К К  4

У  5 .5 .0 1 , У
П равила пр и готов лен и я  к ор п усн ы х к он ф ет  из ш ок олада (тем ны й, 
м олочны й, белы й ) 2

5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 8  Т ехн и к а вы полнения тр ю ф ел ей , 
глази рованн ы х тем ны м , м ол очн ы м  ш ок ол ад ом 2
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Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3 9  Т ехн и к а вы полнения к ор п усн ы х к он ф ет 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4 0  Т ехн и к а вы полнения н ар езны х к он ф ет 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  41 Т ехн и к а вы полнения тр ю ф ел ей , 
глази рованн ы х бел ы м  ш ок оладам и 2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4 2  П р и гот ов л ен и е начинок для и зд ел и й  из 
ш околада. 2

Т е м а  1.5.
П равила работы  с 
ш ок ол ад ом

С о д е р ж а н и е

Х р а н ен и е ш околада. П равила р аботы  с ш ок оладом . Р о сп и сь  по  
ш ок оладу

6

П К  5 .1 , П К  5.2, 
О К  0 1 -О К  04, 
О К  07 , О К  10, 
О К  11, К К  2, 
К К  3, К К  4

У  5 .5 .0 1 , У  
5 .5 .0 2 , 3 5 .5 .0 2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

У ч е б н а я  п р а к т и к а  п о  П М .0 5  

В и д ы  р а б о т :

1. О ценка наличия, вы бор в соотв етств и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  тр ебов ан и я м и , оценк а  
качества и б езо п а сн о ст и  осн ов н ы х п р одук тов  и доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , 
органи зац ия  и х  хр ан ен и я  д о  м ом ен та  и сп ол ьзован и я  в соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и  
сан итарн ы х правил.

2 .О ф о р м л ен и е заявок на продукты , р а сх о д н ы е материалы , н е о б х о д и м ы е  для  
пр и готов лен и я  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  издел и й .
3 . П ровер к а соответстви я  коли чества и качества п оступ и в ш и х пр одук тов  накладной.
4 . В ы б о р , п одготов к а  доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов  с у ч ет о м  и х  со ч ета ем о ст и  с 
осн ов н ы м  п р одук том .
5 . В зв еш и в ан и е п р одук тов , и х  в заи м озам ен я ем ость  в соот в етст в и и  с н ор м ам и  закладки, 
о со б ен н о ст я м и  заказа, сезо н н о ст ь ю . И зм ен е н и е  закладки пр одук тов  в соот в етст в и и  с 
и зм ен ен и ем  в ы хода бл ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок .

180
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6 . В ы б о р  и п р и м ен ен и е м ето д о в  пр и готов лен и я  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  в зав и си м ости  от  вида и кулинарны х свойств  и сп о л ь зу ем о го  сырья, пр одук тов  и 
п ол уф абри катов , тр ебов ан и й  рецептуры , п о сл ед ов ат ел ь н ости  пр иготовления, 
о с о б е н н о с т е й  заказа.
7 . П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х, с у ч ет о м  р ац и он ал ьн ого  
р а сх о д а  сырья, п р одук тов , пол уф абри катов , со б л ю д ен и я  р еж и м ов  при готовлени я, 
стандар тов  чистоты , о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  гот ов ой  продук ци и .
8 . В ы б о р  с у ч ет о м  сп о со б а  при готовлени я, безоп асн ая  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов , п о су д ы  в соот в етст в и и  с 
правилам и техн и к и  б езо п а сн о ст и  п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  труда.
9 .О ц ен к а  качества готовы х суп ов , горячих б л ю д , кулинарны х и здел и й , зак усок  п ер ед  
отп уск ом , упак ов к ой  на вы нос.
10 . Х р а н ен и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  с у ч ет о м  и сп ол ьзован и я  
отдел оч н ы х полуф абри катов .
1 1 . Т вор ч еск ое о ф о р м л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  и п одготов к а  к 
р еал и зац и и  с у ч ет о м  со б л ю д ен и я  в ы хода и здел и й , р ац и он ал ьн ого и спол ьзован ия  
р есу р со в , со б л ю д ен и я  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ци и .
1 2 .О х л а ж д ен и е и зам ор аж и ван и е готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
и п ол уф абри к атов  с у ч ет о м  тр ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  пи щ евы х продук тов .
13 . Х р а н ен и е св еж еп р и готов л ен н ы х, о хл аж д ен н ы х и за м о р о ж ен н ы х  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч н ы х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и , со б л ю д ен и я  
р еж и м ов  хранения.
14. Р азм ор аж и ван и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ци и .
15. В ы б о р  кон тейн ер ов, упак ов оч н ы х м атериалов, п ор ц и он и р ов ан и е (к ом п лектовани е), 
эстети ч н ая  упак овка готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  на вы нос и 
для тр анспорти ровани я.
16. Р асч ет  ст о и м о ст и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  изделий .
^ .К о н с у л ь т и р о в а н и е  п от р еби т ел ей , оказани е им  п ом ощ и  в вы бор е х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч н ы х к он ди тер ск и х  и здел и й , эф ф ек ти в н ое и сп ол ь зов ан и е п р о ф есси о н а л ь н о й  
тер м и н ол оги и . П о д д ер ж а н и е  визуал ь н ого  контакта с п о т р еб и т ел ем  при отп у ск е  с раздачи, 
на вы нос (п р и  п р о х о ж д ен и и  у ч е б н о й  практики в у сл ов и я х  ор ган и зац и и  питания). 
18 .В ы бор , р ац и он ал ьн ое р азм ещ ен и е на р а б о ч ем  м ест е  о б ор уд ов ан и я , инвентаря, п осуды ,
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сы рья, м атериалов в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и р егл ам ен там и  (правилам и техн и к и  
б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  тр уда), стандартам и чистоты .
1 9 .П р о в ед ен и е тек у щ ей  у б о р к и  р а б о ч его  м еста  повара в соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
регл ам ентам и, стандар там и чистоты : мы тье в р уч н ую  и в п о с у д о м о е ч н о й  м аш ине, чистка  
и расклады вание на х р а н ен и е к у х о н н о й  п о су д ы  и п р о и зв о д ств ен н о го  инвентаря в 
соот в етст в и и  со  стандартам и чи стоты

Н а и м е н о в а н и е  т ем :

П р и гот ов л ен и е си р оп ов  и отдел оч н ы х пол уф абри катов  на и х  осн ове . П р и гот ов л ен и е  
глазури. П р и готов л ен и е, н азн ач ен и е и п од готов к а  к и сп ол ьзован и ю  кремов. 
П р и гот ов л ен и е сахар н ой  м астики и м арципана. П р и гот ов л ен и е п осы п ок  и крош ки. 
П р и гот ов л ен и е начинок и ф арш ей  для х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й . П р и гот ов л ен и е и 
оф о р м л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а  из д р о ж ж ев о г о  и б е з  о п ар н ого  теста. 
П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  и х л е б а  из д р о ж ж ев о го  оп ар н ого  
теста . П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е пирогов . П р и го т о в л ен и е и оф о р м л ен и е пиццы . 
П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е кулебяки. П р и гот ов л ен и е кексов, куличей, р о м о в о й  баба. 
П р и гот ов л ен и е и здел и й , ж арен н ы х в ж ире. П р и гот ов л ен и е бл и н ов, оладий. 
П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из п р есн о го  теста. 
М о д ел и р о в а н и е ф и гур  из м астики. П р и гот ов л ен и е к он ф ет  из ш околада. П р и гот ов л ен и е и 
оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из п р есн о го  сл о ен о го  теста. П р и гот ов л ен и е  
и зд ел и й  из в аф ел ьн ого теста. П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м учны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  из с д о б н о г о  п р есн о го  теста. П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  из пряни чн ого теста. П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  из п есо ч н о го  теста. П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
из би ск в и тн ого  теста. П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  из 
зав ар н ого  теста. П р и гот ов л ен и е и зд ел и й  из в о зд у ш н о го  и в о зд у ш н о -о р ех о в о го  теста. 
П р и гот ов л ен и е и здел и й  из м и н дал ь н ого  теста. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и п одготов к а  
к р еал и зац и и  пи рож н ы х. П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и п од готов к а  к р еал и зац и и  тортов. 
П р и гот ов л ен и е ф руктовы х и легких обезж и р ен н ы х тор тов  и пирож ны х.
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П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  (к о н ц е н т р и р о в а н н а я )  п о  П М . 05  

В и д ы  р а б о т :

1.О рганизация р а боч и х  м ест, св оев р ем ен н ая  текущ ая у б о р к а  в соот в етст в и и  с 
п ол уч ен н ы м и  задан иям и, р егл ам ентам и стандартам и ор ган и зац и и  питания -  базы  
практики.
2 . П одгот ов к а  к р аботе, безо п а сн а я  эк спл уатац ия  т ех н о л о ги ч еск о го  обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, и н стр ум ен тов  в соот в етст в и и  с инструкциям и, 
р егл ам ентам и (п равилам и техн и к и  б езо п а сн о ст и , п о ж а р о б езо п а сн о ст и , охр аны  тр уда).
3 . П ровер к а наличия, заказ (состав л ен и е заявки) п р одук тов , р а сх о д н ы х  м атериалов в 
соот в етст в и и  с за д а н и ем  (заказом ). П р и ем  п о  кол и честву и качеству п р одук тов , 
р а сх о д н ы х  м атериалов. О ргани зац ия  х р ан ен и я  п р одук тов , м атериалов в п р о ц есс е  
вы полнения задан и я  (заказа) в соот в етст в и и  с ин струкциям и, р егл ам ентам и ор ган и зац и и  
питания -  базы  практики, стандартам и чистоты , с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  
п р одук ц и и , оказы ваем ой  усл уги .
4 . В ы п о л н ен и е задан и я  (заказа) п о  п р и готов л ен и ю  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в соотв етств и и  за д а н и ем  (заказом )  
п р о и зв о д ст в ен н о й  п р огр ам м ой  к он ди тер ск ого  ц ех а  р есторана.
5 . П одгот ов к а  к р еал и зац и и  (п р езен тац и и ) готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  пор ц и он и р ован и я  (к ом плектования), сервир овки  и тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  с у ч ет о м  со б л ю д ен и я  в ы хода издел и й , 
р ац и он ал ьн ого  и спол ьзован ия  р есу р со в , со б л ю д ен и я  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  готовой  
п р одук ц и и . У паковка готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  на вы нос и 
для тр анспорти ровани я.
б .О р ган и зац и я  хр ан ен и я  готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к он ди тер ск и х  и здел и й  с у ч ет о м  
со б л ю д ен и я  т р ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  пр одук ц и и .
7 . П одгот ов к а  гот ов ой  п р одук ц и и , п ол уф абри катов  вы сокой ст еп ен и  гот ов н ости  к 
х р а н ен и ю  (о х л а ж д ен и е  и зам ор аж и ван и е гот ов ой  п р одук ц и и  с у ч ет о м  о б есп еч ен и я  ее  
б езо п а сн о ст и ), органи зац ия  хранен ия .
8 . Р азм ор аж и ван и е за м о р о ж ен н ы х  готовы х х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
п е р е д  р еал и зац и ей  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  гот ов ой  пр одук ц и и .
9 . С ам ооц ен к а  качества вы полнения задан и я  (заказа), б езо п а сн о ст и  оказы ваем ой  у сл у ги  
питания (степ ен ь  д о в ед ен и я  д о  готов н ости , д о  вкуса, д о  н у ж н о й  к он си стен ц и и , 
со б л ю д ен и я  н ор м  закладки, сан и т ар н о-ги ги ен и ч еск и х  тр ебов ан и й , т оч н ост и
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пор ц и он и р ован и я , у сл о в и й  хр ан ен и я  на р аздач е и т .д .).
10 .К он сул ьти р ов ан и е п от р еби т ел ей , оказани е им  п ом ощ и  в вы бор е х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч н ы х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  в соотв етств и и  с зак азом , эф ф ек ти в н о е  и сп ол ьзован и е  
п р о ф есси о н а л ь н о й  тер м и н ол оги и . 1 1 .П о д д ер ж а н и е в и зуал ь н ого  контакта с п о т р еби т ел ем  
при отп уск е с раздачи , на вы нос

Н а и м е н о в а н и е  т ем :

П р и гот ов л ен и е си р оп ов  и отдел оч н ы х пол уф абри катов  на их осн ове . 
П р и готов л ен и е, назн ач ен и е и п од готов к а  к и сп ол ьзован и ю  крем ов. П р и гот ов л ен и е  
сахар н ой  м астики и м арципана. П р и гот ов л ен и е посы п ок  и крош ки. П ри готов л ен и е  
начинок и ф арш ей  для х л еб о б у л о ч н ы х  и м учны х и здел и й . П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а  из д р о ж ж ев о г о  б езо п а р н о го  теста . П р и гот ов л ен и е и 
оф о р м л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  и х л е б а  из д р о ж ж ев о г о  оп ар н ого  теста. 
П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из п р есн о го  сл о ен о го  теста. 
П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из пр я ни чн ого теста. 
П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из п есо ч н о го  теста. 
П р и гот ов л ен и е и оф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из б и ск в и т н ого  теста. 
П р и гот ов л ен и е и о ф о р м л ен и е м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  из зав ар н ого  теста . 
16П ри готовл ен и е, оф о р м л ен и е и п одготов к а  к реал и зац и и  пи рож н ы х. П р и готовл ен и е, 
оф о р м л ен и е и п од готов к а  к реал и зац и и  тортов . П р и готов л ен и е, оф о р м л ен и е и подготов к а  
к р еал и зац и и  пирож ны х.

В с е г о 7 4 8
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  «Т ех н о л о ги я  к ул и н ар н ого и к он ди тер ск ого  п р о и зв о д ст в а » , осн ащ ен н ы й  в 
соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кондитер .

Л аборатори я  « У ч еб н ы й  к он ди тер ск и й  ц е х » , осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .3  
обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .

О сн ащ ен н ы е базы  практики в соот в етст в и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ь н ой  програм м ы  
п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он да  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
печатны х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. Е рм и л ова  С .В . П р и гот ов л ен и е х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  изделий: 

у ч еб .д л я  у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  С .В . Е рм илова. -  5 -е  изд . -  М осква: А к адем ия, 
2 0 2 0 . -  3 3 6  с.

2 . Е рм и л ова  С .В . Торты , п и р ож н ы е и десерты : у ч е б .п о с о б и е  для у ч р еж д ен и й  С П О  /  
С .В . Е рм илова., Е .И . С ок олов а -  7 -е  изд . -  М осква: А к адем ия, 2 0 2 0 . -  80  с.

3 . Л утош к и н а Г .Г . Т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е и органи зац ия  р а б о ч его  места: у ч еб .д л я  
уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  С П О  /  Г .Г . Л утош кина, Ж .С . А н охи н а . -  5 -е  изд. -  М осква: А к адем ия, 
2 0 2 0 . -  2 4 0  с.

4 . М ат ю хи н а  З.П . Т о в ар ов ед ен и е пищ евы х продуктов: у ч еб н и к  для учащ и хся  
у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  З .П . М атю хи н а. -  М .: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  3 3 6  с.

5 . М ар м узов а  Л .В . О сн овы  м и к р оби ол оги и , сан итари и  и ги ги ены  в п и щ евой  
пром ы ш лен ности: у ч еб н и к  для С П О / Л .В . М ар м узова. М .: А к адем ия, 2 0 2 1 . -  160 с.

6 . П отап ова  И .И . О сн овы  калькуляции и учета: уч еб . для  уч ащ и хся  у ч р еж д ен и й  С П О  /  
И .И . П отап ова. М осква: А к адем ия, 2 0 2 0 .

7 . У сов  В .В . О ргани зац ия  п р ои зв одств а  и обсл уж и в ан и я  на пр едпр ияти ях  
о б щ ест в ен н о го  питания : у ч е б .п о с о б и е  для студ . у ч р еж д ен и й  ср ед .п р о ф .о б р а зо в а н и я  /  В .В . 
У сов . -  М осква: А к адем и я , 2 0 2 0 . -  4 3 2  с.

8 . П рак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер ». О ргани зац ия  и п р о в ед ен и е в 
у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М ор озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . Зайцева, Н . А . 
К очур ова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 .

9 .  С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  сахарны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская, Г. Н . Г орячева. —  4 -е  и зд ., стер. —  Санкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  4 2 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 5 6 -0 .

10 . С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й . Р асч ет  р ец еп тур  : у ч еб н о е  
п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  84  с. —  IS B N  9 7 8 -5 
8 1 1 4 -6 3 7 9 -4 .

11. П рак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер ». О рганизация и п р о в ед ен и е в 
у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М ор озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . Зай цева, Н . А . 
К очур ова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 .
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12. Р ен зяева, Т. В . Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и зд ел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Т. В . 
Р ен зяева, Г. И . Н ази м ова, А . С. М арков. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  156 с. —  IS B N  
9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 9 -5 .

13. Р о д и о н о в , Г. В . Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и оц ен к а  качества м олока : у ч е б н о е  
п о с о б и е  /  Г. В . Р о д и о н о в , В . И . О стр оухов а , Л. П . Табакова. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . 
—  140 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 9 5 6 -8 .

14. К ачм азов, Г. С. Д р о ж ж и  бр оди л ьн ы х п р ои зв одств . П рак ти ческ ое р ук о в о д ст в о  : 
у ч еб н о е  пособие для спо / Г. С. Качмазов. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  224 с. —  ISBN 978-5-8114
6384-8.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 

п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  о б у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш и н а, Е. А . Зайцева, 
Н . А . К очурова. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 . —  
Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 8 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

2. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  сахар ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская, Г. Н . Г орячева. —  4 -е  и зд ., стер. —  Санкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  4 2 8  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 8 5 6 -0 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 2 6 5 2  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

3. С кобельская, З. Г. Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  и здел и й . Р асч ет  р ец еп тур  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  З. Г. С кобельская. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  84  с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 3 7 9 -4 . —  Т ек ст : эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  систем а.
—  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 5 0  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступа: 
для авториз. пользователей .

4. П р ак ти ческие занятия п о  п р о ф есси и  «П овар , к он ди тер » . О рганизация и 
п р о в ед ен и е в у сл ов и я х  дуа л ь н о го  об у ч ен и я  /  Ж . В . М о р озов а , Н . В . П уш ина, Е. А . Зайцева, 
Н . А . К очурова. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  172 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -3 8 9 2 -1 . —  
Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 1 7 8  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

5. Р ен зяева, Т. В . Т ехн ол оги я  к он ди тер ск и х  изделий : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Т. 
В . Р ен зяева, Г. И . Н ази м ова, А . С. М арков. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  156 с. —  
IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 3 9 -5 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  Лань: эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  систем а.
—  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 5 2  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступа: 
для авториз. пользователей .

6. Р о д и о н о в , Г. В . Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и оц ен к а качества молока: у ч еб н о е  
п о с о б и е  /  Г. В . Р о д и о н о в , В . И . О стр оухов а , Л. П . Табакова. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 .
—  140 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 9 5 6 -8 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  Лань: эл ек т р о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 9 0 5  (дата  обращ ения: 
1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

7. К ачм азов , Г. С. Д р о ж ж и  бр оди л ьн ы х пр ои зв одств . П рак ти ческ ое р ук ов одст в о  : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Г. С. К ачм азов. —  С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 0 . —  2 2 4  с. —  IS B N  
9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 3 8 4 -8 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  
U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 2 5 5  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

8. Б очкарева, Н . А . О рганизация пр иготовления, оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к 
реал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  и зд ел и й  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для С П О  /  Н. 
А . Б очкарева. —  С аратов, М оск в а  : П р о ф о б р а зо в а н и е , А й  П и  А р  М ед и а , 2 0 2 0 . —  2 9 4  c. —  
IS B N  9 7 8 -5 -4 4 8 8 -0 8 7 2 -2 , 9 7 8 -5 -4 4 9 7 -0 6 3 3 -1 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Э лектрон ны й р есу р с
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ц и ф р ов ой  обр азов ател ьн ой  ср еды  С П О  P R O F o6p a30B aH ^  : Гсайт!. —  U R L:
h ttp s : //p r o fs p o .r u /b o o k s /9 7 3 0 6

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. C H E F A R T . К олл ек ци я л уч ш и х р ец еп тов  /  [сост. Ф ед о то в а  И л он а  Ю рьевна]. -  

М осква: Р естор ан н ы е в ед о м о сти , 2 0 2 0 . -  3 2 0  с.: ил.
2. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия

о б щ ест в ен н о го  питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е  тр ебов ан и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 . -  М.: 
С тандар ти нф орм , 2014 .III, 12 с.

3. Г О С Т  3 0 3 9 0 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П р од ук ц и я  об щ ест в ен н о го  
питания, р еал и зуем ая  н асел ен и ю . О бщ и е т ех н и ч еск и е усл ов и я  -  В в ед . 2 0 1 6  -  01 -  01 .М .: 
С тандар ти нф орм , 2014 .III, 12 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. Введ. 4. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие
требования.Введ. 2. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм и ны  и
о п р ед ел ен и я .В в ед . 2 0 1 5 -0 1 -0 1 . М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 10 с.

7. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  ор ган ол еп ти ч еск ой  
оц ен к и  качества п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о г о  питания. -  В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: 
С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 11 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ехн ол оги ч еск и е
док ум ен ты  на п р одук ц и ю  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е тр ебов ан и я  к оф ор м л ен и ю , 
п о стр о ен и ю  и со д ер ж а н и ю .В в ед . 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2014 .III, 16 с.

9. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл уги  о б щ ест в ен н о го  питания. М е т о д  расчета о т х о д о в  и 
п отер ь сы рья и пищ евы х п р одук тов  при п р о и зв о д ств е  п р одук ц и и  о б щ ест в ен н о го  питания. 
вед. 2 0 1 5  -  01 -  01 . -  М .: С тандарти нф орм , 2 0 1 4 . -  III, 10 с.

10. Р осси й ск ая  Ф едераци я. Законы . О качестве и б езо п а сн о ст и  пи щ евы х пр одук тов  
[Э лек тронны й р есур с]: ф едер . закон: [принят Г ос. Д у м о й  1 д е к .1 9 9 9  г.: о д о б р . С ов етом  
Ф едер ац и и  23 дек . 1999  г.: в р ед . на 1 3 .0 7 .2 0 1 5 г . №  2 1 3 -Ф З ].

11. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов л ен и я . П равила оказания у сл у г
о б щ ест в ен н о го  питания [Э лектронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П рави тельства РФ: [Утв. 15 
авг. 1997  г. №  1036: в р ед . от  10 мая 2 0 0 7  №  2 7 6 ].

12. С ан П и Н  2 .3 .2 . 1 3 2 4 -0 3 Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к ср окам  го д н о ст и  и 
усл ов и я м  хр ан ен и я  пи щ евы х п р одук тов  [Э лектронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 2  мая 2 0 0 3  г. №  98.

13. С ан П и Н  2 .3 .2 .1 0 7 8 -0 1  Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и  и п и щ евой  
ц ен н о сти  пи щ евы х п р одук тов  [Э лектронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г л ав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  2 0  августа 2 0 0 2  г. №  2 7

14. С ан П и Н  2 .3 .6 . 1 0 79-01  С а н и тар н о-эп и д ем и ол оги ч еск и е тр ебов ан и я  к 
органи зац иям  о б щ ест в ен н о го  питания, и зготов л ен и ю  и о б о р о т о сп о со б н о ст и  в н и х  пищ евы х  
п р одук тов  и п р од о в о л ь ст в ен н о го  сы рья [Э лектронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  0 8  ноября  20 0 1  г. №  31 [в р едак ц и и  С П  2 .3 .6 . 
2 8 6 7 -1 1  « И зм ен ен и я  и д о п о л н ен и я »  №  4»]. -  Р еж и м  доступа:

15. С П  1 .1 .1 0 5 8 -0 1 . О рганизация и п р о в ед ен и е п р о и зв о д ст в ен н о го  контроля за  
со б л ю д е н и ем  сан итарн ы х правил и вы п ол н ен и ем  сан и т а р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск и х  
(п роф и л ак ти ч еск и х) м ероп р ия ти й  [Э лек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е Г лав н ого  
го су д а р ст в ен н о го  сан и тар н ого  врача Р Ф  от  13 ию ля 2 0 0 1  г. №  18 [в р едак ц и и  С П  1 .1 .2 1 9 3 -0 7  
« Д о п о л н ен и я  №  1»].
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

К о д  и наи м ен ов ан и е  
п р оф есси он ал ь н ы х и 
о б щ и х  к ом петен ци й , 

ф ор м и р уем ы х в рам ках  
м одул я

К р и тер и и  оценк и М ет о д ы  оценк и

П К  5.1
П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто  кон ди тера, 
о б о р у д о в а н и е , инвентарь, 
к он ди тер ск ое сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  к 
р а боте в соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

В ы п о л н ен и е в сех  д ей ст в и й  по  
о р г а н и з а ц и и  и  с о д е р ж а н и ю  р а б о ч е г о  
м е с т а  к о н д и т е р а  в соот в етст в и и  с 
и н струк ци ям и и р еглам ентам и, 
стандартам и чи стоты  (си ст ем а  Х А С С П ), 
тр ебов ан и я м и  охраны  тр у д а  и техн и к и  
б езоп асн ост и :
-  адекватны й вы бор и ц ел евое, 
б езо п а сн о е  и сп ол ьзов ан и е обор удов ан и я , 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , п осуды , со от в етст в и е виду  
вы полняем ы х р абот  (п одготов к и  сырья, 
за м еса  теста , вы печки, отделки, 
ком плектования гот ов ой  п р одук ци и);
-  р ац и он ал ьн ое р а зм ещ ен и е на  
р а б о ч ем  м есте о бор удов ан и я , инвентаря, 
п осуды , и н стр ум ен тов , сырья, материалов;
-  со от в етст в и е содер ж ан и я  р а боч его  
м еста  тр ебов ан и я м  стандар тов  чистоты , 
охраны  тр уда , техн и к и  б езоп асн ост и ;
-  св о ев р ем ен н о е  п р о в ед ен и е тек ущ ей  
у б о р к и  р а б о ч его  м еста  кондитера;
-  правильн ое вы полнени яе р абот  по  
у х о д у  за  в есои зм ер и тел ь н ы м  
о б ор удов ан и ем ;
-  со от в етст в и е м ето д о в  мытья 
(в р уч н ую  и в п о с у д о м о е ч н о й  м аш ин е), 
ор ган и зац и и  хр ан ен и я  к у х о н н о й  п о су д ы  и 
п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов  инструкциям , реглам ентам ;
-  со от в етст в и е ор ган и зац и и  хр анен ия  
п р одук тов , о тдел оч н ы х полуф абри катов , 
п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а , готовы х м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  тр ебов ан и я м  к их  
б езо п а сн о ст и  для ж и зн и  и здор ов ья  
чел овека (с о б л ю д е н и е  т ем п ер атур н ого  
реж им а, тов ар н ого  со сед ст в а  в 
х о л о д и л ь н о м  о б о р у д о в а н и и , правильность  
охл аж ден и я , зам ораж и ван ия для хр анен ия , 
упак овки  на вы нос, складирования);
-  со от в етст в и е м ето д о в  п од готов к и  к 
р аботе, эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б ор уд ов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  
инвентаря, и н струм ен тов ,

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
эк сп ер т н о е
н а б л ю д ен и е и оц ен к а в 
п р о ц ессе  вы полнения:
- п р ак тич еск их/ 
л абораторн ы х занятий;
- за д а н и й  п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам;
- за д а н и й  по  
сам остоя тел ь н ой  
р аботе
П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е  
н а б л ю д ен и е и оценк а  
вы полнения:
- прак тическ их задан и й  
на за ч ет е /эк за м ен е  по  
М Д К ;
- вы полнения задан и й  
эк зам ен а  п о  м одул ю ;
- эк спертная  оценк а  
защ иты  отчетов  по  
у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам
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в есои зм ер и тел ь н ы х п р и бор ов  тр ебов ан и я м  
ин струк ц и й  и р егл ам ентов  п о  техн и к е  
б езо п а сн о ст и , о х р ан е тр уда , сан итари и  и 
гигиене;
-  правильная, в соот в етст в и и  с 
ин струкциям и, б езоп асн ая  подготов к а  
ин струм ентов;
-  точ н ость , соот в етст в и е задан и ю  
р асчета п о т р еб н о ст и  в п р одук тах, 
пол уф абри катах;
- соот в етст в и е оф ор м л ен и я  заявки на  
пр одук ты  д ей ст в у ю щ и м  правилам

П К  5 .2 . О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к 
и сп ол ьзован и ю  
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  

П К  5 .3 . О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
реал и зац и и
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и 
х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  
П К  5 .4 . О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  

П К  5 .5 . О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пи р ож н ы х и 
тор тов  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  изделий:
- адекватны й вы бор осн о в н ы х  пр одук тов  и 
доп ол н и тел ь н ы х и н гр еди ен тов , в т о м  чи сл е  
вкусовы х, ар ом ати чески х, красящ их  
вещ еств , т о ч н о е  р асп озн ав ан и е  
н ед обр ок ач еств ен н ы х продуктов;
- со от в етст в и е п отер ь при пр и готовлени и , 
п од готов к е к р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
д ей ст в у ю щ и м  норм ам;
- оптим альность  п р о ц есса  п р и готовлени я  
р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и зд ел и й  (эк он ом и я  р есур сов: 
п р одук тов , в рем ен и , эн ер гет и ч еск и х  затрат  
и т .д ., соот в етст в и е в ы бора сп о со б о в  и 
техн и к  п р и готовлени я  р ец еп тур е , 
о со б ен н о ст я м  заказа);
- п р оф есси он ал ь н ая  д ем он стр ац и я  навы ков  
р аботы  с ин струм ен там и , к он ди тер ск и м  
инвентарем ;
- правильное, оптим альное, адек ватное  
за д а н и ю  п л ан ир ован ие и в ед ен и е  
п р о ц ессо в  при готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од готов к и  к р еал и зац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й , со от в етст в и е п р оц ессов  
ин струк ци ям , реглам ентам ;
- со о т в етст в и е  п р о ц ессо в  пр и готов лен и я  и 
п од готов к и  к р еал и зац и и  стандартам  
чистоты , тр ебов ан и я м  охр аны  т р у д а  и 
техн и к и  безоп асн ости :
1. к ор р ек тн ое и сп ол ьзов ан и е цветны х  
р аздел оч н ы х досок ;
2 . р азд ел ь н ое и сп ол ьзов ан и е кон тей н ер ов  
для ор ган и ч еск и х  и н еор ган и ч еск и х  
отходов ;
3 . со б л ю д е н и е  т р ебов ан и й  п ер сон ал ьн ой  
ги ги ены  в соот в етст в и и  с тр ебов ан и я м и
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си стем ы  Х А С С П  (сан. сп ец . о д еж д а , 
ч и стота  рук, р абота  в перчатках при  
в ы пол нени и  конкретны х операц ий , 
х р а н ен и е н о ж ей  в ч и стом  в и де во время  
работы , правильная (обязател ьн ая) 
дегу ста ц и я  в п р о ц ессе  при готовлени я, 
ч и стота  на р а боч ем  м ест е  и в 
хол оди л ьн и к е);
4 .адекватн ы й вы бор и ц ел евое, б е зо п а сн о е  
и сп ол ь зов ан и е о б ор уд ов ан и я , инвентаря, 
и н стр ум ен тов , посуды ;
- со от в етст в и е в рем ен и  вы полнения р абот  
норм ативам ;
- со от в етст в и е м ассы  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й  
тр ебов ан и я м  рец еп туры , м ен ю , 
о со б ен н о ст я м  заказа;
- точ н ост ь  расчетов  закладки п р одук тов  
при и зм ен ен и и  в ы хода х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , 
в заи м озам ен я ем ост и  сы рья, пр одуктов;
- адкватность оц ен к и  качества готов ой  
п р одук ц и и , соответстви я  ее  тр ебов ан и я м  
рец еп туры , заказу;
- со от в етст в и е в н еш н его  вида готовы х  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  тр ебов ан и я м  рецептуры , заказа:
- гар м он ичн ость , креативность, 
акк уратность в н еш н его  вида готов ой  
п р одук ц и и  (о б щ ее  в и зуал ь н ое впечатление: 
ц в ет / соч етан и е/бал ан с/к ом п ози ц и я )
- гар м он и ч н ость  вкуса, текстуры  и аром ата  
гот ов ой  п р одук ц и и  в ц ел ом  и к аж дого  
и н гр еди ен та  сов р ем ен н ы м  тр ебовани ям , 
тр ебов ан и я м  р ецептуры , отсутств и е  
вкусовы х противоречий;
- соот в етст в и е текстуры  (к он си ст ен ц и и )  
к аж дого  к ом п он ен та  и здел и я  зад ан и ю , 
р ец еп т у р е
- эстети ч н ость , аккуратность упаковки  
гот ов ой  х о л о д н о й  к ул и нар ной  п р одук ц и и  
для отп уск а  на вы нос

О К  01
В ы би рать сп о со б ы  
р еш ени я задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тель н ости , 
пр и м ен и тел ьн о  к 
различны м  контекстам .

-  точ н ост ь  р аспознавани я сл ож н ы х  
п р обл ем н ы х си туац и й  в различны х  
контекстах;
-  адек ватность анализа сл ож н ы х  
си туац и й  при р еш ен и и  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
-  оптим альность  о п р ед ел ен и я  этап ов  
р еш ен и я  задачи;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  
п о т р еб н о ст и  в инф орм ации;

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
эк сп ер т н о е
н а б л ю д ен и е и оц ен к а в 
п р о ц ессе  вы полнения:
- зад ан и й  для  
п р ак тич еск их/ 
л абораторн ы х занятий;
- за д а н и й  п о  у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практике;

334



335

-  эф ф ек ти вн ость  поиска;
-  адек ватность о п р ед ел ен и я  
источн и к ов  н уж н ы х р есур сов;
-  р азр аботка дет ал ь н ого  плана  
дей стви й;
-  правильность оц ен к и  рисков на  
к аж дом  ш агу;
точ н ост ь  оц ен к и  п л ю сов  и м и н усов  
п о л у ч ен н о го  результата, св о его  плана и его  
р еал изац ии , п р ед л о ж ен и е  критериев  
оц ен к и  и р ек ом ен дац и й  п о  у л уч ш ен и ю  
плана;

- за д а н и й  для  
сам остоя тел ь н ой  
работы
П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
эк сп ер т н о е
н а б л ю д ен и е и оц ен к а в 
п р о ц ессе  вы полнения:
- прак тическ их задан и й  
на за ч ет е /эк за м ен е  по  
М Д К ;
- за д а н и й  эк зам ен а  по  
м одулю ;
- эк спертная  оценк а  
защ иты  отчетов  по  
у ч еб н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
практикам

О К . 02  О сущ ествлять  
поиск , анализ и 
и н терп ретац ию  
ин ф орм ац ии ,
н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

-  оптим альность  планирования  
и н ф ор м ац и он н ого  п ои ск а из ш и р ок ого  
н абор а  источн ик ов, н е о б х о д и м о г о  для  
вы полнения п р оф есси он ал ь н ы х задач;
-  адек ватность анализа п о л у ч ен н о й  
и н ф ор м ац и и , точ н ост ь  вы дел ен ия  в н ей  
главны х аспектов;
-  точ н ост ь  струк турирования  
о т о б р а н н о й  и н ф ор м ац и и  в соот в етст в и и  с 
парам етрам и поиска;
- адек ватность ин терп ретац и и  п о л у ч ен н о й  
и н ф ор м ац и и  в к он тексте  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тельн ости ;

О К  03  П ланировать и
реализовы вать
со б ст в ен н о е
п р оф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие.

-  актуальность и сп о л ь зу ем о й  
н ор м ати в н о-п р авов ой  д о к у м ен та ц и и  по  
п р оф есси и ;
- точ н ость , адек ватность при м ен ен и я  
со в р ем ен н о й  н ауч н ой  п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

О К  04  Р аботать  в 
коллективе и ком анде, 
эф ф ек ти в н о
взаи м одей ств ов ать  с 
коллегам и, р ук ов одством , 
клиентам и.

-  эф ф ек ти вн ость  уч астия  в д ел о в о м  
о б щ ен и и  для р еш ен и я  дел ов ы х задач;
- оптим альность  планирования  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

О К  0 5  О сущ ествлять  
у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке с

-  гр ам отн ость  у ст н о г о  и п и сь м ен н ого  
и зл ож ен и я  св о и х  м ы слей  по  
п р оф есси о н а л ь н о й  тем ати к е на  
го су д а р ст в ен н о м  языке;
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у ч ет о м  о со б е н н о ст е й  
соц и ал ьн ого  и 
к ул ьтур н ого контекста.

- тол ер ан тн ость  п ов ед ен и я  в р а боч ем  
коллективе;
-п он и м ан и е зн ач и м ост и  св оей  п р оф есси и ;

О К  0 6  П роявлять  
гр аж дан ск о
п атри оти ч еск ую  п ози ц и ю , 
дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  на  
о сн о в е  тр ади ц и он н ы х  
общ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н остей , прим енять  
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ого
поведен и я .

- описы вать зн ач и м ость  св оей  п р о ф есси и
- прим енять стандарты  
ан т и к ор р уп ц и он н ого  п ов еден и я

О К  0 7  С одей ствов ать  
со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  
среды ,
р есу р со с б ер еж ен и ю , 
эф ф ек ти в н о  дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х си туац иях.

-  точ н ост ь  со б л ю д ен и я  правил  
эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  при в еден и и  
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
эф ф ек ти в н ость  об есп еч ен и я  
р есу р со с б ер еж ен и я  на р а боч ем  м есте;

О К . 09  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

- адекватность, п р и м ен ен и я  ср едств  
ин ф ор м ати зац и и  и и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еал и зац и и  
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
до к у м ен т а ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  языках.

О К  11 И сп ользовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отности , планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  сф ер е

-  адек ватность п он им ани я о б щ его  
см ы сл а четко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на известн ы е  
п р оф есси он ал ь н ы е темы );
-  адек ватность при м ен ен и я  
нор м ати в н ой  д ок ум ен тац и и  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
-  точ н о , адек ватно си туац и и  
обосн овы вать и объ я сн и ть св ои  дей стви я  
(т ек ущ и е и планируем ы е);
правильно писать пр осты е связны е  
со о б щ ен и я  на зн ак ом ы е или и н тер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  идеи; п р езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  д ел а  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
оф орм лять би зн ес-п л ан ; рассчиты вать  
разм еры  вы плат п о  п р оц ен тн ы м  ставкам  
кредитования;
оп р едел ять  и н в ест и ц и он н ую  
при влек ательн ость к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
пр езен тов ать  б и зн ес-и д ею ; опр едел ять  
источн ик и  ф и нансирования
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Приложение 2.6
к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

П М  0 6  О р г а н и з а ц и я  и  в е д е н и е  т е х н о л о г и ч е с к о г о  п р о ц е с с а  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к ц и и  н а
а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2 0 2 3  го д
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С О Д Е Р Ж А Н И Е

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  3

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  6 

М О Д У Л Я

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  31  

М О Д У Л Я

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  3 2  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

П М  0 6  О р г а н и з а ц и я  и  в е д е н и е  т е х н о л о г и ч е с к о г о  п р о ц е с с а  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к ц и и  н а
а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х  

1 .1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я
В  р езул ьтате и зуч ен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я  обу ч а ю щ и й ся  д о л ж ен  осв ои ть  о сн о в н о й  
вид дея т ел ь н ости  В ы п о л н е н и е  т е х н о л о г и ч е с к и х  о п е р а ц и й  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  
п и т а н и я  и з м я с н о г о  с ы р ь я  в с о о т в е т с т в и и  с т е х н о л о г и ч е с к и м и  и н с т р у к ц и я м и  и
со о т в етст в у ю щ и е ем у  о б щ и е к ом п етен ц и и  и п р оф есси он ал ь н ы е ком петен ци и:

1.1 .1 . П ер еч ен ь  о б щ и х  к ом п етен ц и й
К о д Н аи м ен ов ан и е о б щ и х  к ом п етен ц и й

О К  01 В ы би рать сп о со б ы  р еш ен и я  задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости  
п р и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

О К  02 О сущ ествл ять пои ск , анализ и ин терп ретац и ю  и н ф ор м ац и и , н е о б х о д и м о й  
для вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тельн ости .

О К  03 П ланировать
и реализовы вать со б с т в ен н о е  п р оф есси о н а л ь н о е  
и л и ч н остн ое развити е, п р едп р и н и м ател ьск ую  дея тел ь н ость  
в п р оф есси о н а л ь н о й  сф ер е, и спол ьзовать  знания п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  
в различн ы х ж и зн ен н ы х си туац и я х

О К  04 Э ф ф ек ти в н о  в заи м одей ств ов ать  
и работать
в коллективе и к ом ан де

О К  05 О сущ ествл ять у ст н у ю  
и п и сь м ен н ую  ком м ун ик аци ю
на го су д а р ст в ен н о м  язы ке Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ьн ого  
и к ул ьтур н ого контекста

О К  7 С одей ствов ать  со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я
о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а , эф ф ек ти вн о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х си туац иях

1.1 .2 . П ер еч ен ь  п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

К о д Н а и м ен ов ан и е в идов  дея т ел ь н ости  и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й

ВД 0 6 В ы п о л н ен и е т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соотв етств и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  ин струк ци ям и .

П К  6.1 О сущ ествл ять сд ач у-п р и ем к у  сы рья и р а сх о д н ы х  м атериалов для  

п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из м я сн ого  сырья

П К  6 .2 О р га н и зо в ы в а т ь  в ы п о л н е н и е  т е х н о л о г и ч е с к и х  о п е р а ц и й  п р о и з в о д с т в а  

п р о д у к т о в  п и т а н и я  и з  м я с н о г о  с ы р ь я  н а  а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  

т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х  в  с о о т в е т с т в и и  с  т е х н о л о г и ч е с к и м и  и н с т р у к ц и я м и .

339

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839


340

1.1 .3 . В  р езул ьтате осв оен и я  п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  о буч аю щ и й ся  дол ж ен:
В л адеть
навы ками

Н  6 .1 .0 2 М о н и т о р и н г пок азател ей  в х о д н о го  качества и 
п о ст у п а ю щ его  об ъ ем а  сы рья и р асх о д н ы х  
м атериалов в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья

Н  6 .2 .01
О бвалка м яса скота в сех  видов , вклю чая р аздел к у  
туш , п ол утуш  и четвертин  на отр уба , обвалка  
частей  туш  скота, обвалка туш ек  птицы  и кроликов

Н  6 .2 .0 2
Ж иловка м яса и р а зд ел ен и е его  п о  сортам , ж иловка  
су б п р о д у к то в

Н  6 .2 .0 3
И зго т о в л ен и е различны х в идов  натуральны х  
м ясны х пол уф абри катов , вклю чая и х  тер м и ч еск ую  
о бр аботк у , о х л а ж д ен и е, зам ор озк у  и упаковку

Н  6 .2 .0 4

Р егул и р ов ан и е парам етров и р еж и м ов  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  ин струкциям и

Н  6 .2 .0 5
У паковка пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
тару на сп ец и ал ьн ом  тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

Н  6 .2 .0 6
М аркировка пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья  
на сп ец и ал ьн ом  тех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

У  6.1 .01 П одготавл ивать сы рье и р а сх о д н ы е м атериалы  к 
п р о ц ессу  п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соотв етств и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с со б л ю д е н и ем  в етер и н ар н о
сан итарн ы х тр ебов ан и й

У  6.1 .02 Х арактеристик а осн ов н ы х тех н о л о ги ч еск и х  
п р о ц ессо в , у ст р о й ст в о  и п р и нц ип  дей стви я  
тех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  
к р уп н ого  и м елк ого р огатого  скота, свин ей , птицы  
и кроликов

У м еть
У  6 .2 .01 П р ои зв оди т ь  обвалку отдел ь н ы х частей  туш ек  

птицы  и кроликов вручн ую  и с и сп ол ьзов ан и ем  
у ст р о й ств  для м ехан и ч еск ой  обвалки

У  6 .2 .0 2 О ценивать качество сы рья и п ол уф абри к атов  по  
ор ган ол еп ти ч еск и м  показателям  при вы пол нени и  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья

У  6 .2 .0 3 Р ассчиты вать н е о б х о д и м ы й  о б ъ ем  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья в соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

У 6 .2 .0 4 Э кспл уати ровать  о б о р у д о в а н и е  для п р ои зв одств а
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п р одук тов  питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  л ин иях в 
соот в етст в и и  с тех н о л о ги ч еск и м и  ин струкциям и

Знать

3 6 .1 .0 2

Н орм ати вы  р а сх о д о в  сы рья, пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, в ы хода гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е пр одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья на автом атизирован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала и готов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ст в е  пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья  
на автом атизир ован ны х т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалк и  м яса скота в сех  в идов  и р аздел к и  
м яса для к ол б а сн о го  и к ул и н ар н ого п р ои зв одств а

З 6 .2 .0 5 П равила маркировки готов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ст в е  пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на ав том атизирован ны х
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е тех н о л о ги ч еск и е оп ер ац и и  и р еж им ы  
р аботы  т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  по  
п р о и зв о д ств у  п р одук тов  питания из м я сн ого  сы рья  
на автом атизир ован ны х т ех н о л о ги ч еск и х  линия

1 .2 . К о л и ч е с т в о  ч а с о в , о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В с е г о  ч асов  5 3 4
в т о м  ч и сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  -0

И з н и х  на о св о ен и е  М Д К  2 1 0
в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота  -0  

практики, в т о м  ч и сл е уч еб н а я  3 2 4  
П р ом еж уточ н ая  аттестация
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К оды
п р оф есси он ал ь н  

ы х и о б щ и х  
к ом п етен ц и й

Н аи м ен ов ан и я  р аздел ов  
п р о ф есси о н а л ь н о го  м одул я

В сег о ,
час.

2  в  S о  I 
л  и  ;
О  О  <

^  ?  \

" . £  1 
V  И  <

И  Он t
pq т

О б ъ ем  п р оф есси о н а л ь н о го  м одуля , ак. час.

О б у ч ен и е  п о  М Д К
П рактики

В с е г о В  т о м  ч и сл е

Л абор атор н ы х и 
пр актических  

зан ятий

С ам остоятельн  
ая р абота

П
ро

м
еж

ут
оч

н
ая

ат
те

ст
ац

и
я

У ч ебн ая
П р о и зв о д ст в ен н

ая

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

П К  6 .1 , П К  
6 .2 ;
О К  0 1 -  О К  05;

О К  07;
К К  1- К К  5

Р а зд ел  N . Н аи м ен ов ан и е 2 1 0 2 1 0 126

У ч ебн ая  практика 72

П р ои зв одств ен н ая
практика

2 5 2

П р ом еж уточ н ая  аттестация
В сег о : Х 5 3 4
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  (П М )

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м  

п р о ф е с с и о н а л ь н о г  
о м о д у л я  (П М ),  

м е ж д и с ц и п л и н а р н  
ы х  к у р с о в  (М Д К )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а ,  
л а б о р а т о р н ы е  р а б о т ы  и п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я ,  

с а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я , к у р с о в а я
р а б о т а  (п р о е к т )

О б ъ е м , а к а д . ч  
/  в  т о м  ч и с л е  в  

ф о р м е
п р а к т и ч е с к о й  

п о д г о т о в к и ,  
а к а д  ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

Р а з д е л  1 Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  и з м я с н о г о  с ы р ь я  н а
а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х

М Д К  0 6 . 01 Т е х н о л о г и я  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  и з м я с н о г о  с ы р ь я  н а
а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х

Т е м а  6.1 С о д е р ж а н и е 4 0 /3 0

Х а р а к т е р и с т и к а 1.С анитарны е тр ебов ан и я  и о б щ и е правила б езо п а сн о ст и  для 2 П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
о с н о в н о г о  и м ясоп ер ер абаты ваю щ и х п р едпр ияти й К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2
д о п о л н и т е л ь н о г о О К  0 1 - О К  05; Н  6 .1 .0 2
с ы р ь я  д л я О К  07
п р о и з в о д с т в а 2. С ан итар н о- ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  для в сех  в идов  сырья. П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 3
п р о д у к т о в  п и т а н и я О ценка качества мяса. К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 4
и з м я с н о г о  с ы р ь я Т каневой состав  мяса: мы ш ечная, соеди н и тел ь н ая , ж ировая, О К  0 1 - О К  05; У  6.1 .01

костная ткани. О К  07 У  6.1 .02
М о р ф ол оги ч еск и й  и х и м и ч еск и й  состав  м яса и св ой ств а  мяса. 2 У  6 .2 .01
С п ец и ф и ч еск и е тр ебов ан и я  к сы рью  с у ч ёт о м  свойств  и Н  6 .1 .0 2
т ех н о л о ги и  изготовл яем ы х пр одук тов , Н  6 .2 .01
О сн о в н о е  сы рьё и д о п о л н и т ел ь н о е  сы рьё и м атериалы  для Н  6 .2 .0 2
п р ои зв одств а  и зд ел и й  из мяса.

3. П о со л  мяса. С ущ н ость , м етоды  и тех н о л о ги ч еск и е прием ы П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 3
2 К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 4

О К  0 1 - О К  05; У  6.1 .01
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О К  07 У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

4. О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе  
п од готов к и  о сн о в н о го  сырья. 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

5. О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе  
п од готов к и  до п о л н и тел ь н о го  сырья. 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 3 0

П рак ти ческое зан я ти е №  1: Р азд ел к а  различны х видов м я сн ого  
сырья. м я сн ого  сырья.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  2  О бвалка м яса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  3: Д ообв ал к а  м яса 2 П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4
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О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  4: Ж иловка мяса; сортовая  раздел к а мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  5: К ачественн ая  характеристика  
субп р од ук тов . П одгот ов к а  к п р ои зв одств у .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  6: К ачественн ая  характери стик а крови  
у б о й н ы х  ж ивотн ы х. П одгот ов к а  к п р ои зв одств у .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  7: К ачественн ая  характеристика 2 П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4
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говяж ьего и св и н ого  ж ира. П одгот ов к а  к п р ои зв одств у О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

П рак ти ч еск ое зан я ти е №  8: С п ец и и  и пряности . П одгот ов к а  к П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
п р ои зв одств у . К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3
О К  07 Н  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  9: К ом п лексн ы е пищ евы е добавки . П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
К расители . П одготовк а к производству. 'у К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

2
О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3

О К  07 Н  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  10: К ур и н ы е яйц а и п р одук ты  их П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
переработки . П одгот ов к а  к п р ои зв одств у . 'у К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

2
О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3

О К  07 Н  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  11: Б елковы е препараты . П одгот ов к а  к П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
п р ои зв одств у . К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3
О К  07 Н  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  12: М ука. К рупы . П одгот ов к а  к П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
п р ои зв одств у . К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3
О К  07 Н  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  13: О вощ и. П одгот ов к а  к п р ои зв одств у . П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

'У К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2
2

О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3
О К  07 Н  6 .1 .0 2
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П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2
К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

О К  0 1 - О К  05; У 6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  14: Х арактеристик а п осол оч н ы х вещ еств. О К  07 Н  6 .1 .0 2

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  15: К ол басн ы е оболочки : виды , 
п одготов к а  к п р ои зв одств у

2 К К 1-К К 5  
О К  0 1 - О К  05; 

О К  07

У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6 .1 .0 2

Т е м а  6 .2 С о д е р ж а н и е 2 8 /1 2

А с с о р т и м е н т  и П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
т е х н о л о г и я К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
п р о и з в о д с т в а О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
р а з л и ч н ы х  в и д о в О К  07 У  6 .2 .0 2
к о л б а с н ы х  и з д е л и й 1.В ар ен ы е кол басн ы е изделия: виды , о со б е н н о ст и  т ехн ол оги и , 2 У  6 .2 .0 3

парам етры  тех н о л о ги ч еск о го  п р оц есса , п р ои зв одств ен н ы е  
деф ек ты  гот ов ой  п р одук ц и и

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
2. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв од ств а  п ол ук оп ч ен ы х и 
в арен о-к оп ч ен ы х кол бас

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
О К  07 У  6 .2 .0 2

3. П р о и зв о д ст в о  сы рок оп чен ы х и сы ровялены х кол бас У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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4. О со б ен н о ст и  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  ливерны х и кровяны х  
колбас, паш тета, студн я  и х о л о д ц а

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

5 .В и д ы  о бор удов ан и я , и сп ол ь зуем ы е для и зм ельчен ия  и 
перем еш иван ия м я сн ого  сы рья с д р у ги м и  к ом п он ен там и  в 
п р о ц ессе  п р и готовлени я  ф арш а различн ы х в идов  к ол басн ы х  
и здел и й

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

6. В и д ы  обор удов ан и я , и сп ол ь зуем ы е для ф ор м ован ия к ол басн ы х  
батон ов.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

7 .О б о р у д о в а н и е  для тер м о о б р а б о т к и

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

8. П о т о ч н о  -  м ехан и зи р ов ан н ы е лин ии  (П М Л ) п р ои зв одств а  
р азличны х видов кол бас

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 12

П рак ти ческое зан я ти е №  16: К ол басн ы е изделия: р ецептуры , 
р асч ет сырья, в ы ход  гот ов ой  п р одук ци и .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  17: Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  варены х  
к ол басн ы х и здел и й  (в а ссор т и м ен т е ).

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  18: Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  
п ол ук оп ч ен ы х и в арен о-к оп ч ен ы х к ол басн ы х изделий .

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  19: Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  
сы рок опчены х к ол басн ы х издел и й .

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  20: П р о и зв о д ст в о  ливерны х кол бас

2 П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
П рак ти ческое зан я ти е №  21: О бщ и е и отличительны е признаки К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
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т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  различны х в идов  к ол басн ы х и здел и й О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Т е м а  6 .3 С о д е р ж а н и е 1 8 /1 0

П р о и з в о д с т в о  
п р о д у к т о в  и з  
с в и н и н ы ,
г о в я д и н ы  и  д р у г и х  
в и д о в  м я с а

1. К л асси ф ик аци я и т ех н о л о ги ч еск и е схем ы  пр одук тов  из 
свинины , говядины  и д р у ги х  в идов  мяса.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  пр ои зводства: р аздел к а сы рья , п осол  
сы рья , п од готов к а  м я сн ого  сы рья к тер м и ч еск ой  обр а б о тк е  и 
терм ическ ая обр аботк а, упак овы вание продук тов .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3. Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  для п р ои зв одств а  пр одук тов  из 
свинины , говядины  и д р у ги х  в идов  мяса.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

4. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л и н и и  п р ои зв одств а  п р одук тов  из 
р азличны х видов м яса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 10

П рак ти ческое зан я ти е №  22: О со б ен н о ст и  раздел к и  м я сн ого  сы рья
2 П К  6 .1 -П К  6 .2  

К К 1-К К 5
3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3
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для п р ои зв одств а  п р одук тов  из м яса О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  23: А н ал и з ассор ти м ен та  и техн ол оги я  
п р ои зв одств а  пр одук тов  из свинины .

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  24: А н ал и з ассор ти м ен та  и тех н о л о ги я  
п р ои зв одств а  пр одук тов  из говядины .

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  25: А н ал и з ассор ти м ен та  и тех н о л о ги я  
п р ои зв одств а  пр одук тов  из баранины .

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  26: А н ал и з ассор ти м ен та  и тех н о л о ги я  
п р ои зв одств а  пр одук тов  из м яса птицы.

О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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Т е м а  6 .4

П р о и з в о д с т в о
н а т у р а л ь н ы х
п о л у ф а б р и к а т о в

С о д е р ж а н и е 2 4 /1 8

1 .К р упн окусковы е, п ор ц и он н ы е и м елк окусковы е пол уф абри каты  
из р азличны х в идов  м яса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

З .О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе  
п р ои зв одств а  натуральны х п ол уф абри катов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

4. И зго т о в л ен и е м елк окусковы х п ол уф абри к атов  на п о т о ч н о 
м ехан и зи р ов ан н ы х лин иях (П М Л )

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 18

П рак ти ч еск ое зан я ти е №  27: Х арактеристик а и т ехн ол оги ч еск и й  
п р о ц есс  и зготов л ен и я  к р уп окуск овы х пол уф абри катов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  28: Н орм ы  в ы хода  к р уп нок усковы х  
п ол уф абри к атов  из различны х в идов  мяса.

2
П К  6 .1 -П К  6 .2  

К К 1-К К 5  
О К  0 1 - О К  05;

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2
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О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  29: Х арактеристик а и ассор ти м ен т  
п ор ц и он н ы х пол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  30: Х арактеристик а и ассор ти м ен т  
м елк окусковы х п ол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  31: Х арактеристик а м я сок остн ы х  
п ол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  32: А ссо р т и м ен т  и характери стик а  
п ол уф абри к атов  от  к ом п л ек сн ой  р аздел к и  м яса п о  кул и нарном у

2 О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3
Н  6 .2 .0 3
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П рак ти ческое зан я ти е №  33: П олуф абр икаты  из м яса птицы  -  
ассорти м ен т , характеристика;

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  34: П олуф абр икаты  из м яса птицы  -  
техн ол оги ч еск ая  сх ем а  п р ои зв одств а

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  35: Х арактеристик а и т ехн ол оги ч еск и й  
п р о ц есс  и зготов л ен и я  натуральны х п ол уф абри к атов  в м ар и наде  
или с о у с е

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Т е м а  6 .5

П р о и з в о д с т в о  
р у б л е н ы х  и  
ф а р ш и р о в а н н ы х  
п о л у ф а б р и к а т о в

С о д е р ж а н и е 1 8 /1 2

1. А ссо р т и м ен т  р у бл ен ы х полуф абрикатов;
Т ех н о л о ги ч еск и е схем ы  п р ои зв одств а , тр ебов ан и я  к ф ор м ам  и 
р азм ерам , рецептуры .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2

2. А ссо р т и м ен т  ф арш ирован ны х полуф абрикатов; 
Т ех н о л о ги ч еск и е схем ы  п р ои зв одств а , тр ебов ан и я  к ф ор м ам  и

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

р азм ерам , р ец еп туры

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2
К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

3. О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе  
п р ои зв одств а  натуральны х п ол уф абри катов

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

Н  6 .1 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 12

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  36: Р ец еп тур ы  м ясны х ф арш ей  для  
р уб л ен ы х  п ол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  37: А н ал и з т ех н о л о ги ч еск о го  п р о ц есса  
изготов л ен и я  р у бл ен ы х п ол уф абри к атов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2

2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  38: Р ец еп тур ы  начинок для различны х  
видов ф арш ирован ны х пол уф абри к атов  (натуральны х и р у бл ен ы х)

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3
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Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  39: А н ал и з т ех н о л о ги ч еск о го  п р о ц есса  
п р ои зв одств а  ф арш ированны х натуральны х пол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  40: А н ал и з т ех н о л о ги ч еск о го  п р о ц есса У  6 .2 .0 3
п р ои зв одств а  ф арш ирован ны х р уб л ен ы х  п ол уф абри катов  
п ол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  41: О со б ен н о ст и  т ех н о л о ги и  
п ор ц и он н ы х за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри к атов  из р у б л ен о го  м яса

О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Т е м а  6 .6 С о д е р ж а н и е 8 /4

П р о и з в о д с т в о П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
п а н и р о в а н н ы х К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
п о л у ф а б р и к а т о в О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2

2 О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3

1 .П анированны е полуф абрикаты : ассорти м ен т , характеристика, 
техн ол оги ч еск ая  сх ем а  п р ои зв одств

Н  6 .2 .0 3
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П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2
К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

2. О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе О К  0 1 - О К  05; Н  6 .1 .0 2
п р ои зв одств а  натуральны х п ол уф абри катов О К  07

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 4

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  42: А н ал и з и характери стик а различны х  
видов панировки.

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  43: Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  
п р ои зв одств а  пан ированн ы х пол уф абри катов

Н  6 .2 .0 3

Т е м а  6 .7 С о д е р ж а н и е 3 8 /2 8

П р о и з в о д с т в о П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
з а м о р о ж е н н ы х К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
п о л у ф а б р и к а т о в  в О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
т е с т е

1. П ел ьм ен и , хинкали, манты , вареники: Т ех н о л о ги ч еск и е схем ы  
п р ои зв одств а , тр ебов ан и я  к качеству, рецептуры .

2 О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2 .П ол уф абр и к аты  пицца: техн ол оги ч еск ая  сх ем а  прои зв одств а ,
П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2

2 К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
тр ебов ан и я  к качеству, рецептуры .

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
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О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
З.Б линчики с начинкой - техн ол оги ч еск ая  сх ем а  прои зв одств а , 
тр ебов ан и я  к качеству, р ец еп туры

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

4 .О б о р у д о в а н и е, и сп о л ь зу ем о е  в п р о ц ессе  п р ои зв одств а 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2
О К  0 1 - О К  05; Н  6 .1 .0 2

за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри катов  в т ест е
О К  07

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

5. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л и н и и  (П М Л ) для п р ои зв одств а 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2
О К  0 1 - О К  05; Н  6 .1 .0 2

п ел ь м ен ей
О К  07 Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2 8

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  44: П олуф абр икаты  в тесте: анализ  
р ецептуры , р асчет сы рья, в ы ход  п р одук ц и и

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  45: П р и гот ов л ен и е теста  для п ельм еней , 2 К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2

м ясны х палочек, вареников
О К  07 У  6 .2 .0 2
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У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  46: П р и гот ов л ен и е теста  для хин кал и  и Н  6 .2 .0 3
м антов

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  47: П р и гот ов л ен и е теста  для сам сы

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  48: П р и гот ов л ен и е теста  для бел я ш ей

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  49: П р и гот ов л ен и е тестов ы х о б о л о ч ек  
для блинчиков

Н  6 .2 .0 3
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П рак ти ческое зан я ти е №  50: П р и гот ов л ен и е т есо в о й  заготов к и  для  
пиццы

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2

У  6 .2 .0 3
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  51: П р и гот ов л ен и е теста  для пи рож к ов

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  52: П р и гот ов л ен и е ф арш а для У  6 .2 .0 3
пельм ен ей , хинкали. м антов, м ясны х палочек, ч ебур ек ов  и Н  6 .2 .0 3
пи рож ков

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  53: П р и гот ов л ен и е ф арш а для сам сы  и Н  6 .2 .0 3
бел я ш ей

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  54: П р и гот ов л ен и е начинок для 2
О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2

вареников
О К  07 У  6 .2 .0 2
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У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  55: П р и гот ов л ен и е начинок для пиццы

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  56: П р и гот ов л ен и е начинок для  
блинчиков

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  57: Х арактеристик а различн ы х сп о со б о в  
ф орм ован ия п ол уф абри к атов  в тесте .

Н  6 .2 .0 3

Т е м а  6 .8 С о д е р ж а н и е 1 8 /1 2

Б ы с т р о з а м о р о ж е н - П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
н ы е  г о т о в ы е К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
м я с н ы е  и з д е л и я  и 2 О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
б л ю д а

1.Б ы стр озам ор ож ен н ы е готовы е м ясны е и здел и я  и блю да: 
ассорти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, тех н о л о ги я  п р ои зв одств а

О К  07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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2. О б о р у д о в а н и е и инвентарь, и сп ол ь зуем ы е в п р о ц ессе  
п р ои зв одств а  д а н н о го  вида пол уф абри катов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

3 .С п ец и ал и зи р ов ан н ы е л ин ии  для п р ои зв одств а  
бы стр озам ор ож ен н ы х готовы х б л ю д

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

12

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

П рак ти ческое зан я ти е №  58: А н ал и з ассор ти м ен та  
бы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х и зд ел и й  и б л ю д

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  59: А н ал и з т ех н о л о ги ч еск о й  схем ы  
п р ои зв одств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х р убл ен ы х  
и здел и й

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  60: А н ал и з т ех н о л о ги ч еск о й  схем ы  
п р ои зв одств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х б л ю д

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3
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Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан я ти е №  61: П р и гот ов л ен и е со у со в

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; У  6 .1 .0 2
2 О К  07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
П рак ти ческое зан я ти е №  62: Гарниры  для бы стр озам ор ож ен н ы х  
б л ю д  а ссор т и м ен т  и сп о со б ы  пр и готовлени я

Н  6 .2 .0 3

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

П рак ти ческое зан я ти е №  63: Х арактеристик а сп ец и ал и зи р ован н ы х 2 К К 1-К К 5  
О К  0 1 - О К  05-

У  6 .1 .0 2  
Н  6 1 0 2

л ин ий  для п р ои зв одств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х б л ю д
О К  07 Н  6 .2 .0 4

Т е м а  6 .9 С о д е р ж а н и е 18 /0

У п а к о в к а , П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5
м а р к и р о в к а  и 2 К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3
х р а н е н и е

1.О бщ ая характери стик а упак ов оч н ы х и перевя зоч н ы х м атериалов О К  0 1 - О К  05- 
О К  07

Н  6 .2 .0 5  
Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
2 .У паковка, маркировка и х р а н ен и е к ол басн ы х и здел и й О К  07 Н  6 .2 .0 6
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П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

З.У паковка, маркировка и х р а н ен и е различны х в идов  натуральны х О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
п ол уф абри катов О К  07 Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

4. У паковка, м аркировка и х р а н ен и е р азличны х видов р у бл ен ы х и О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
ф арш ирован ны х п ол уф абри катов О К  07 Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

5. У паковка, м аркировка и х р а н ен и е пан ированн ы х О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
п ол уф абри катов О К  07 Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

6. У паковка, м аркировка и х р а н ен и е р азличны х видов О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри катов  в т ест е О К  07 Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

7. У паковка, м аркировка и х р а н ен и е бы стр озам ор ож ен н ы х О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
готовы х м ясны х и зд ел и й  и б л ю д О К  07 Н  6 .2 .0 6

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

8. О бо р у д о в а н и е, и сп о л ь зу ем о е  для п р о ц ессо в  упак овки  и 
маркировки

2 К К 1-К К 5  
О К  0 1 - О К  05; 

О К  07

У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

9. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л и н и и  для упак овки  м ясны х  
п р одук тов

2 К К 1-К К 5  
О К  0 1 - О К  05; 

О К  07

У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т -
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У ч е б н а я  п р а к т и к а  р а з д е л а  1 -

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  р а з д е л а  1 -

К у р с о в о й  п р о е к т  (р а б о т а ) -

О б я з а т е л ь н ы е  а у д и т о р н ы е  у ч е б н ы е  з а н я т и я  п о  к у р с о в о м у  п р о е к т у  (р а б о т е )

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ е г о с я  н а д  к у р с о в ы м  п р о е к т о м  (р а б о т о й ) -

У ч е б н а я  п р а к т и к а  
В и д ы  р а б о т

1. Х арактеристик а осн ов н ы х и доп ол н и тел ь н ы х в идов  сы рья, и сп ол ь зуем ы х для  
п р ои зв од ств а  м ясны х п р одук тов
2. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  различн ы х в идов  к ол басн ы х и здел и й
3. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  натуральны х м ясны х п ол уф абри катов
4. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  р у бл ен ы х п ол уф абри к атов
5. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  ф арш ирован ны х пол уф абри катов
6. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  пан ированн ы х пол уф абри катов
7. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри к атов  в т ест е
8. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х  
и зд ел и й  и б л ю д
9. Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , и сп о л ь зу ем о е  для п р о ц есса  п р ои зв одств а  кол басн ы х  
и здел и й  и м ясны х пол уф абри катов
10. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л и н и и  п р ои зв одств а  различны х видов  п р одук тов  из 
м яса
11. У паковка, м аркировка и у сл ов и я  хр ан ен и я  различн ы х в идов  пр одук тов  из мяса
12. С анитарны е тр ебов ан и я  и о б щ и е  правила б езо п а сн о ст и  для м ясоп ер ер абаты ваю щ и х  
п р едпр ияти й

72
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П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а  
В и д ы  р а б о т

1. Х арактеристик а осн ов н ы х и доп ол н и тел ь н ы х видов  сы рья, и сп ол ь зуем ы х для  
п р ои зв од ств а  м ясны х п р одук тов
2. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  различны х в идов  к ол басн ы х и здел и й
3. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  натуральны х м ясны х п ол уф абри катов
4. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  р у бл ен ы х п ол уф абри к атов
5. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  ф арш ирован ны х п ол уф абри катов
6. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  пан ированн ы х пол уф абри катов
7. Т ех н о л о ги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри к атов  в т ест е
8. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х  
и зд ел и й  и б л ю д
9. Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , и с п о л ь зу ем о е  для п р о ц есса  п р ои зв одств а  кол басн ы х  
и зд ел и й  и м ясны х пол уф абри катов
10. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л и н и и  п р ои зв одств а  различны х видов  п р одук тов  из 
м яса
11. У паковка, м аркировка и у сл ов и я  хр ан ен и я  различн ы х в и дов  пр одук тов  из мяса
12. С анитарны е тр ебов ан и я  и о б щ и е  правила б езо п а сн о ст и  для м ясоп ер ер абаты ваю щ и х  
п р едпр ияти й

2 5 2

В с е г о 5 3 4
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  для п р ои зв од ств а  мяса, м ясны х п р о д у к то в » , 
осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  
П овар, кон ди тер

Л аборатори я  «Т ех н о л о ги я  м яса и м ясны х п р одук тов » , осн ащ ен н ая  в соот в етст в и и  с п. 
6 .1 .2 .3  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

М астер ск ая  « Т ех н о л о ги я  п р одук тов  питания ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я » , осн ащ енная  
соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .4  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , 
кондитер .
О сн ащ ен н ы е базы  практики в соотв етств и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ь н ой  програм м ы  по  
п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер
3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  
д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он да  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
печатны х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. О бщ ая тех н о л о ги я  п ер ер аботк и  ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я  (м ясо, м олоко): у ч еб н и к  

для С П О / О .А . К овалева, Е .М . З др абов а , О .С . К иреева; п од  о б щ ей  р едак ц и ей  О .А .К ов ал ев ой - 
С -П т : Л ань, 2 0 2 2 .-4 4 4 с .

2. Т ехн ол оги я  обр аботк и  сырья: м ясо, м ол ок о  , р ы ба , овощ и: у ч е б н о е  п о с о б и е  для  
ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  Л .В . А н ти п ов а  , О .П . Д ворянинова; п о д  н ауч ной  
р едак ц и ей  Л .В . А н т и п о в о й .- 2 е  и зд ., п ерераб. и д о п .-  М: Ю райт , 2 0 2 3 .-  2 0 4 с .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

1. Э Б С  Л и тР ес : Ц а р его р о д ц ев а  Е .В . Т ехн ол оги я  хр анен ия , п ер ер аботк и  и
стандарти зац ия  м яса и м ясоп р одук тов . У ч еб н о е  п о с о б и е  для В У З о в .-М .
И здат ел ь ст в о  Ю Р А Й Т  , 2 0 2 0 -2 9 0 с .;

2. Э Б С  Л и тР ес : Ц а р его р о д ц ев а  Е .В . Б и охи м и я  мяса. У ч еб н о е  п о с о б и е  для В У З о в .-М .
И здат ел ь ст в о  Ю Р А Й Т ,2 0 2 0 .-  165с.

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. IP R  B O O K S : П остн и к ов  С .И . Т ехн ол оги я  м яса и м ясны х п р о д у к т о в .К о л б а сн о е

п р ои зв одств о . С таврополь , С евер о-К ав к азск и й  ф едер ал ьны й ун и в ер си тет , 2 0 1 6  .
106с.;

2. IP R  B O O K S : О м аров Р .С ., Ш лы ков С .Н . О бщ ая тех н о л о ги я  м я сн ой  отрасл и  -
С таврополь, С тавропольски й  государ ств ен н ы й  аграрны й у н и в ер си т ет  , 2 0 1 8 .-96с;
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3. IP R  B O O K S : Х р у н д и н  Д .В . О бщ ая тех н о л о ги я  пищ евы х пр ои зв одств . 
К азан ь,К азан ск и й  национальны й и ссл едов ател ь ск и й  т ехн ол оги ч еск и й  ун и в ер си тет , 
2 0 1 6 . -  120с.;

4. IP R  B O O K S  : Т р у б и н а .И .А ., С к ор би н а Е .А . В ет ер и н а р н о - санитарная эк сп ер ти за  
кол бас и к оп чен ы х и здел и й , С тавропол ь,С тавропол ьский  государ ств ен н ы й  аграрны й  
у н и в ер си т ет  ,2 0 1 7 .-  49с.;

5. IP R  B O O K S : Т р уби н а  И .А ., С к ор би н а Е .А . Н ор м ати вн о-техн и ч еск ая  б аза  при
п р о и зв о д ств е  и сертиф ик ации  к ол басн ы х и зд ел и й  , С таврополь, С тавропольски й  
государ ств ен н ы й  аграрны й у н и в ер си т ет  ,2 0 1 7 . -107с .;

. 6. IP R  B O O K S  Х р у н д и н  Д .В ., Ю н усов  Э .Ш ., П он ом ар ев  В .Я .,
Е ж к ова Г .О . Т ех н о л о ги ч еск о е  м ех а н и ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  м я сн ой  отр асл и  -  
К азань, К азан ск и й  национальны й и ссл едов ател ь ск и й  тех н о л о ги ч еск и й  у н и в ер 
ситет, 2 0 1 6 . -12 0 с .;

7. IP R  B O O K S  Х р у н д и н  Д .В ., Ю н усов  Э .Ш ., П он ом ар ев  В .Я .,Е ж к о в а  Г .О  
О б о р у д о в а н и е м я сн ой  отр асл и  для тер м и ч еск ой  о б р аботк и  - К азань, К азан ски й  
национальны й и ссл едов ател ь ск и й  тех н о л о ги ч еск и й  ун и в ер си тет , 2 0 1 7 .-96с .;

8 Э БС  Л и тР ес :К урочкин А .А . Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  для п ер ер аботк и  
п р одук ц и и  ж и в отн ов одств а  в 2 -х  частях. Ч асть 2: у ч еб н и к  и практикум  для С П О  , 2 -е  
и зд ., пер. и д о п .-  М .: И здат ел ь ст в о  Ю Р А И Т ,2 0 1 8 .-2 5 5 с .;

9 IP R  B O O K S  С ы чева О .В ., С к орби н а Е .А ., Т р уби н а  И .А . О рганол еп тик а пищ евы х  
п р одук тов  - С таврополь, С тавропольский государ ств ен н ы й  аграрны й ун и в ер си т ет , 
2 0 1 6 . -12 8 с .;

10 Э БС  Л А Н Ь: К анаш евич  А .В . П М .0 3 . « П р о и зв о д ст в о  к ол басн ы х и здел и й , коп чен ы х  
и здел и й  и п ол уф абри к атов  » М Д К 03 .01  « Т ех н о л о ги я  п р ои зв одств а  кол басн ы х  
и здел и й »  : кон сп ек т лекц ий  .- К ем ер о в о , К ем ер ов ск и й  Г о суд ар ст в ен н ы й  У н и в ер си тет , 
2 0 1 8 .-1 2 9  с.;

11 Э БС  Л А Н Ь  : К ри ш таф ович  В .И . и др. Т ов а р о в ед ен и е и эк сп ер т и за  м ясны х и 
м я со со д ер ж а щ и х  пр одуктов: уч ебн и к , 4 -е  и зд .,ст о р .- СП т.: Л а н ь ,2 0 2 0  .- 4 3 2 с .;

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

К о д  и наи м ен ов ан и е  
п р оф есси он ал ь н ы х и 
о б щ и х  к ом петен ци й , 

ф ор м и р уем ы х в 
рам ках м одул я

К р и тер и и  оценк и М ет о д ы  оценк и

П К  6.1 . О сущ ествл ять сдач у-п р и ем к у  
сы рья и р а сх о д н ы х  м атериалов  
для п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья

О ценка р езультатов  
прак тическ их р абот
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П К  6.2 . О р га н и зо в ы в а т ь  в ы п о л н е н и е  

т е х н о л о г и ч е с к и х  о п е р а ц и й  

п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  

и з  м я с н о г о  с ы р ь я  н а  

а в т о м а т и з и р о в а н н  ы х  

т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х  в  

с о о т в е т с т в и и  с  

т е х н о л о г и ч е с к и м и  и н с т р у к ц и я м и .

О ценка р езультатов  
прак тическ их р абот

ОК 01 В ы би рать сп о со б ы  реш ен и я  задач  
п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости  
п р и м ен и тел ьн о  к различны м  
контекстам .

О ценка результата  
вы полнения практической  
работы

ОК 02 И сп ол ь зов ать  сов р ем ен н ы е  
ср едств а  поиска, анали за  и 
и н терп ретац и и  и н ф ор м ац ии , и 
и н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности .

О ценка р езультатов  
вы полнения практических  
р абот

ОК 03 П ланировать и реализовы вать  
со б с т в ен н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е, и спол ьзовать  зн ани я  по  
ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в 
различн ы х ж и зн ен н ы х ситуациях.

Защ иты  пр актических  
занятий.
С о б есед о в а н и е.
Т естир ован ие.
Д ок л ады  с п р езен тац и ей

ОК 04 Э ф ф ек ти в н о  в заи м одей ств ов ать  и 
работать  в коллективе и ком анде.

Н а б л ю д ен и е  за  п о в ед ен и ем  в 
коллективе

ОК 05 О сущ ествл ять у ст н у ю  и 
п и сь м ен н ую  к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с у ч ет о м  
о с о б е н н о с т е й  соц и ал ьн ого  и 
кул ь тур н ого  контекста.

Защ иты  пр актических  
занятий.
С о б есед о в а н и е.
Т естир ован ие.
Д ок л ады  с п р езен тац и ей  
Зачет п о  курсу.
Зачет п о  п р о и зв о д ств ен н о й  
практике (п о  проф илю  
сп ец и ал ьн ости ).
Э к зам ен  по  
п р о ф есси о н а л ь н о м у  м од ул ю .

О К  07.
С одей ствов ать  
сох р а н ен и ю  
ок р уж аю щ ей  среды ,

С о б л ю д ен и е  н ор м  эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и , о п р ед ел ен и е  
направления р есу р со с б ер еж ен и я  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

Н а б л ю д ен и е  и контроль в 
х о д е  вы полнения  
прак тич еск ого задан ия

369



370

р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ан и я  об  
и зм ен ен и и  климата, 
принципы  
бер еж л и в о го  
прои зв одств а , 
эф ф ек ти вн о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац и я х____________
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3. ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН

Приложение 3.1

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  «П овар , к он ди тер »

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П  01 И н о с т р а н н ы й  я зы к  в п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и

2 0 2 3  го д
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы  

« О П  01 И н о с т р а н н ы й  я з ы к »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  « О П  01 И н остр ан н ы й  язы к» является обя зател ь н ой  частью  

общ ео б р а зо в а т ел ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф ГО С  С П О  п о  п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  «П овар , кон ди тер ».

О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и развитии О К  01 , О К  02, 
О К  04 , О К  09.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я

и знания
К о д  

П К , О К
К о д  у м ен и й У м ен и я К о д  зн ан и й Знания

О К  01 У о  01 .01 р аспознавать  
зад ач у  и /и ли  
п р о б л ем у  в 
п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

З о  01 .01 актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  
и социальны й  
контекст, в 
к отор ом  
п р и ходи тся  
работать  и ж ить

У о  0 1 .0 4 выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходим ую  для 
решения задачи 
и/или проблемы

З о  01 .0 3 алгоритм ы  
вы полнения р абот  
в
п р о ф есси он ал ь н ой  
и см еж н ы х  
обл астя х

У о  0 1 .0 7 владеть 
актуальными 
методами работы  
в профессиональной  
и смежных сферах

З о  0 1 .0 4 методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах

У о  0 1 .0 8 реализовывать 
составленный план

З о  0 1 .0 6 порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной  
деятельно

О К  02 У о  02 .01 определять задачи 
для поиска 
информации

З о  02 .01 номенклатура
информационных
источников,
применяемых в
профессиональной
деятельности

У о  0 2 .0 2 определять
необходимые
источники
информации

З о  0 2 .0 2 приемы
структурирования
информации

У о  0 2 .0 4 выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации

З о  02 .0 3 формат оформления 
результатов поиска 
информации, 
современные
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средства и 
устройства 
информатизации

У о  0 2 .0 8 использовать 
различные 
цифровые средства 
для решения 
профессиональных 
задач

З о  0 2 .0 4 порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной  
деятельности в том  
числе с
использованием  
цифровых средств

О К  04 У о  04 .01 организовы вать  
р а б о ту  коллектива  
и ком анды

З о  04 .01 п си х о л о ги ч еск и е
осн овы
дея т ел ь н ости
коллектива,
п си х о л о ги ч еск и е
о со б е н н о ст и
л и ч н ости

У о  0 4 .0 2 в заи м одей ств ов ать  
с коллегам и, 
р ук ов одств ом , 
клиентам и в х о д е  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 4 .0 2 осн овы  п р оек тн ой  
дея т ел ь н ости

О К  09 У о  09 .01 прим енять
ср едств а
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х
задач;

З о  09 .01 сов р ем ен н ы е  
ср едств а  и 
у ст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и

У о  0 9 .0 2 использовать
со в р ем ен н о е
п р огр ам м н ое
о б ес п еч ен и е

З о  0 9 .0 2 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
п р огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости

2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 48

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки

в т. ч.:
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теоретическое обучение 30

практические занятия 18

Самостоятельная работа

П ром еж уточн ая аттестация 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н аим енован ие разделов  и 
тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  
организации деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч 
/ в том числе в 

ф орм е
пр актической  

подготовки , 
акад. ч

К оды  ком петенций  
и личностны х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
элем ент  

програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р а з д е л  1.

Т е м а  1 .1 . « П о к у п к а  
п р о д у к т о в »

С одерж ание 10
1. Л .Е . п о  тем е. В  суп ер м ар кете. М я со  и птица. Р ы ба  
и м ор еп р одукты . М ол оч н ы е продукты .

2 ОК 01, ОК 09 У о 01.01 
У о 09.02  
Зо 01.01 
3о 09.02

2 .К о н д и т ер ск и е изделия . Р абота  с текстом , 
в ы пол нени е тр ен и р ов оч н ы х л ек си ч еск и х  
уп р аж н ен и й .

2

3. Б акалейная гр уп п а  товаров. Р а б о т а  с Л  Е. 
О б о б щ ен и е  п о  т ем е «П ок уп к а п р одук тов ».

2

В том числе практических занятий

1 В ы п о л н ен и е тестов ы х задан и й , состав л ен и е  
со б ств ен н ы х  ди ал огов  « В  м агази не». 4

Т е м а . 1 .2 . « Н а ц и о н а л ь н а я  
к у х н я »

С одерж ание 10

1 Л .Е . п о  тем е. Р усская  кухня. О бщ ая  
характери стик а кухни: зак уск и , супы , вторы е блю да, 
м олочная пр одук ци я, выпечка, напитки.

2
ОК 1, ОК9 У о  01 .01  

У о  0 9 .0 2  
З о  01 .01  
3 о  0 9 .0 22. Н аци ональн ы е б л ю д а  р у сск о й  кухни: заливны е 2
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бл ю да, блины , винегрет, д ес ер т  и др уги е.

З .Т ехн ол оги я  пр и готовлени я  р у сск и х  блю д: 
пельм ени , бор щ , х о л о д ец , окрош ка.

2

В том числе практических занятий

1 С остав л ен и е м ен ю  «Р у сск и й  стиль» для  
ин остран н ы х гостей , состав л ен и е м ен ю  на ден ь.

4

Т е м а  1 .3 . « Е д а  в  
В е л и к о б р и т а н и и »

С о д е р ж а н и е 10 ОК 02, ОК 04. У о  02 .01  
У о  0 2 .0 2  
У о  0 2 .0 4

1 Л .Е . п о  т ем е  Е д а  в В ел и к обр и тан и и .
Р абота  с тек стом , в ы п ол н ен и е л ек си ч еск и х 2

З о  0 2 .0 3уп р аж н ен и й .
2  Ч то едя т англичане? Р абота  с тек стом , в ы пол нени е  
л ек си ч еск и х  уп р аж н ен и й .

2

3.Б ританская кухня. Р ец еп ты  тр ади ц и он н ы х  
англи йски х бл ю д. Р абота  с р ецептам и, в ы пол нени е  
о б о б щ а ю щ ег о  теста.

2

В том числе практических занятий

1 Х о р о ш и е м анеры  для англичанина и американца. 
Р абота  с тек стом , в оп р осн о-отв етн ая  работа. Ч айная  
ц ер ем он и я  в Британии.

4

Т е м а  1 .4 . « П р о д у к т ы С о д е р ж а н и е 10 ОК 02, ОК 04. У о  02 .01  
У о  0 2 .0 2п и т а н и я »

1. Л .Е . п о  т ем е п р одук ты  питания. Т ехн ика  
б езо п а сн о ст и  на кухн е. М я сн ы е продукты . Р азделк а  
туш и. С теп ен и  прож арки.

2 У о  0 2 .0 4  
З о  0 2 .0 3

2. М ол оч н ы е продукты . В и д ы  нарезки фруктов. 
В и д ы  ов ощ ей , трав и сп ец и и . М ор еп р одук ты . 
С п о со б ы  приготовления: обж ари в ан и е/зап ек ан и е; в 
д у х о в к е /н а  откры том  огн е

2

3. Р азн ов и д н ость  салатов, со у со в , заправок. С упы , 
бульоны . С л адости , выпечка. 2
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В том числе практических занятий

1. С и стем а зак уп ок  пр одук тов . П равила хр ан ен и я  
продук тов .

4

Т е м а .1 .5 . « М о я  
п р о ф е с с и я »

С о д е р ж а н и е 8 ОК 1, ОК 9 У о  0 1 .0 4  
У о  0 1 .0 7  
У о  0 9 .0 2  
У о  0 9 .0 2

1М оя п р оф есси я -п овар . О сн овн ы е ф акторы  вы бора  
п р оф есси и . С п еци ф и ка работы  по п р о ф есси и

4

2. С ем ей н ы е тр ади ц и и , оп и са н и е техни кум а, 
практики: пр еп одав ател и , м астера у ч еб н о го  
зав еден и я , планы  на б у д у щ ее .

2

В том числе пр актических занятий

1. П о и ск  работы . Р а зб о р  р езю м е. С оставл ен и е  
св о его  р езю м е.

2

П ром еж уточн ая  аттестация 2

В сего: 48
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  д о л ж н ы  б ы т ь  

п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :
К а б и н ет  « И н остр ан н ого  язы ка», осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  

обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  «П овар , кон ди тер ».

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатн ы е и /и л и  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  
для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ьн ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х  
н и ж е печатны х и здан и й  и (или) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  
сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1.Щ ер бак ова Н .И . А н гл и й ск и й  язы к для сп ец и ал и стов  сф еры  о б щ ест в ен н о го  

питания: у ч е б н о е  п о с о б и е  для ст у д ен то в  у ч р еж д ен и й  ср ед н ег о  п р о ф есси он ал ь н ого  
образовани я. -  М .: И здател ьск и й  центр «А к адем и я » , 2 0 1 7 .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. «А н гл и й ск и й  язы к o n -lin e»  h ttp ://w w w .en g lish .la n g u a g e .ru ,
2 .  «А н гл и й ск и й  для всех. В с е  для и зуч ен и я  ан гли й ск ого языка: топ ик и , ди алоги , 

реф ераты , тесты , сертиф икаты , ст р ан ов еден и е, культура. h ttp ://en g lish -lan gu age .ch at.ru ,

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1.. Ф алалеева М ария. T A S T Y  E N G L IS H  (В К У С Н Ы Й  А Н Г Л И Й С К И Й ) у ч еб н о е  
п о с о б и е .2 0 1 5  г

2.. Н.И.ЩЕРБАКОВА, Н.С.ЗВЕНИГОРОДСКАЯ. АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК ДЛЯ СПЕЦИАЛИСТОВ СФЕРЫ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ. E N G L IS H  F O R  C O O K IN G  A N D  C A T E R IN G  «А к адем и я  », 
2 0 1 5 . —  3 2 0 ст

3.. М ет о д и ч еск о е  п о со б и е . С бор н и к  текстов  и уп р аж н ен и й  п о  англи йском у язы ку М .В . 
П апахчян. 2 0 1 6  г.
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езультаты  обучения К ри тери и оценки М етоды  оценки

-приемы структурирования 
информации;

-правила оформления документов и 
построения устных сообщ ений;

-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.

-определять необходимые источники 
информации-

-грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе;

- описывать значимость своей  
профессии;

- понимать общ ий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы;

-участвовать в диалогах на знакомые 
общ ие и профессиональные темы;

-строить простые высказывания о себе 
и о своей профессиональной  
деятельности;

-писать простые связные сообщ ения на 
знакомые или интересующ ие 
профессиональные темы.

Владение лексическим  
минимумом на 
профессиональные темы. 
Правила построения 
простых и сложных 
предложений в 
монологической и 
диалогической речи. 
Уместное использование 
лексических единиц и 
грамматических 
структур.
Владение 
фонетическими 
правилами и правилами 
чтения текстов 
профессиональной  
направленности.

Экспертная оценка на 
практическом занятии.

Текущий контроль 
аудирования, говорения, 
чтения, письма:

-устный опрос,

- выполнение лексико
грамматических упражнений,

- перевод аутентичных 
текстов профессиональной  
направленности,

- тестирование.

Промежуточная аттестация: 
дифференцированный зачет.
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Приложение 3.2

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .0 2  « Б Е З О П А С Н О С Т Ь  Ж И З Н Е Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И »

2 0 2 3  г.

С О Д Е Р Ж А Н И Е
381
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3

4

9

10
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О П .0 2  Б Е З О П А С Н О С Т Ь  Ж И З Н Е Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И »
1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .02  «Б езо п а сн о ст ь  ж и зн ед ея тел ь н ост и »  является  

обя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф ГО С  
С П О  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

О с о б о е  зн ач ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и ОК: О К  0 1 -  04, 
О К  06 -О К  8

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  обуч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я  и

знания
Код ПК, 

ОК
Умения Знания

ОК 01 Уо 01.01 распознавать задачу и/или 
проблему
в профессиональном и/или социальном  
контексте;
У о 01.03 определять этапы решения задачи; 
У о 01.05 составлять план действия;
У о 01.09оценивать результат и последствия  
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника)

Зо 01.01 актуальный 
профессиональный 
и социальный контекст, в котором  
приходится работать и жить;
Зо 01.03 алгоритмы выполнения 
работ в профессиональной  
и смежных областях;

ОК 02 У о 02.01определять задачи для поиска 
информации;
определять необходимы е источники 
информации;
У о 02.02 определять необходимы е источники 
информации;

Зо 02.01 номенклатура 
информационных источников, 
применяемых в профессиональной  
деятельности;

ОК 03 У о 03.01 определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности;

Зо 03.01 содержание актуальной 
нормативно-правовой документации;

ОК 04 У о 04.01 организовывать работу коллектива и 
команды;
У о 04.02 взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности

Зо 04.01 психологические основы  
деятельности коллектива, 
психологические особенности  
личности;

ОК 06 У о 06.01 описывать значимость своей  
специальности;

Зо 06.01 сущность гражданско
патриотической позиции, 
общ ечеловеческих ценностей;

ОК 07 У о 07.01 соблюдать нормы экологической  
безопасности;
У о 07.02 определять направления 
ресурсосбереж ения в рамках 
профессиональной деятельности по 
специальности осуществлять работу с 
соблю дением принципов бережливого 
производства;
У о 07.03 организовывать профессиональную  
деятельность с учетом знаний об изменении  
климатических условий региона

Зо 07.01правила экологической  
безопасности при ведении  
профессиональной деятельности;
Зо 07.02 основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной  
деятельности;
Зо 07.03 пути обеспечения  
ресурсосбережения;
Зо 07.04 принципы бережливого 
производства;
Зо 07.05 основные направления 
изменения климатических условий  
региона

ОК 08 У о 08.01 использовать физкультурно- Зо 08.01роль физической культуры
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оздоровительную деятельность для в общекультурном,
укрепления здоровья, достижения профессиональном
жизненных и социальном развитии человека;
и профессиональных целей; Зо 08.02основы здорового образа
У о 08.02 применять рациональные приемы жизни;
двигательных функций в профессиональной Зо 08.03условия профессиональной
деятельности; деятельности и зоны риска
У о 08.03пользоваться средствами физического здоровья для
профилактики перенапряжения, 
характерными для данной специальности

специальности

2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 48

теоретическое обучение 28

лабораторные работы -

практические занятия 20

курсовая работа (проект) -

Самостоятельная работа -

П ром еж уточн ая аттестациям  в ф орм е ди ф ф еренц ированного зачёта 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации 
деятельности обучающ ихся

Объем, акад. ч / 
в том числе в 

форме
практической 
подготовки, 

акад ч

Коды компетенций и 
личностных 
результатов, 

формированию  
которых 

способствует  
элемент программы

Код ПК, 
ОК

Код
Н/У/З

1 2 3 4
Р аздел  1. О бесп ечени е безопасн ости  ж изнедеятел ьн ости 20/4
Т ем а 1.1
Н аучно
технический  
прогресс и среда  
обитания человека

С одерж ание учебн ого м атериала 2 ОК 01

ОК 04 

ОК 07

У о 01.01 
У о 01.03  
У о 01.05  
У о 01.09  
Зо 01.01 
Зо 01.03 
У о 04.01 
У о 04.02  
Зо 04.01 
У о 07.01 
У о 07.02  
У о 07.03  
Зо 07.01 
Зо 07.02  
Зо 07.03

1 .Безопасность жизнедеятельности, как наука о взаимодействии 
человека с техносферой.
Теоретические основы и практические функции безопасности  
жизнедеятельности. Основные понятия в курсе БЖД. Современное 
состояние среды обитания. Производственная санитария.

2

Т ем а 1.2 С одерж ание учебн ого м атериала 6/2 ОК01 У о 01.01
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Чрезвычайные 1.Общая характеристика чрезвычайных ситуаций. Причины У о 01.03
ситуации мирного возникновения чрезвычайных ситуаций. Термины и определения У о 01.05
времени основных понятий чрезвычайных ситуаций. Структура и развитие У о 01.09

чрезвычайных ситуаций. Зо 01.01
2.Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного Зо 01.03
происхождения. Классификация ЧС природного происхождения. ОК 02 У о 02.01
3.Общая характеристика чрезвычайных ситуаций техногенного  
происхождения. Классификация техногенных ЧС.

2 У о 02.02  
Зо 02.01

4.Последствия ЧС для человека, производственной и бытовой ОК 03 У о 03.01
среды. Защита и жизнеобеспечение населения в условиях Зо 03.01
чрезвычайной ситуации.
5.Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения

ОК 04 У о 04.01 
У о 04.02

при пожарах. Поражающие факторы пожара и взрыва. Зо 04.01
В том числе практических и лабораторн ы х занятий 2/2 ОК 07 У о 07.01
Практическое занятие 1. Отработка порядка и правил действий при У о 07.02
возникновении пожара, пользовании средствами пожаротушения 2 Зо 07.01 

Зо 07.04
Т ем а 1.3
Организация

С одерж ание учебн ого м атериала 4/2
ОК 01 У о 01.01 

У о 01.03
защиты от оружия 1Чрезвычайные ситуации военного характера. Оружие массового У о 01.05
массового поражения. Ядерное, химическое и биологическое оружие. У о 01.09
поражения Характеристика чрезвычайных ситуаций военного характера.

2. Защита от оружия массового поражения. Инженерные средства 
защиты. Основное предназначение защитных сооружений ОК 04

Зо 01.01 
Зо 01.03 
У о 04.01

гражданской обороны. Виды защитных сооружений. Правила У о 04.02
поведения в защитных сооружениях. Зо 04.01
3. Индивидуальные средства защиты. (СИЗ) Средства защиты 
органов дыхания. Средства защиты кожи. М едицинские средства 
защиты.
4. Гражданская оборона, ее структура, цели и задачи по защите 
населения от опасностей, возникающих при ведении военных 
действий или вследствие этих действий. План гражданской 
обороны на предприятии. Организация и выполнение 
эвакуационных мероприятий.

2 ОК 06 Зо 06.01

В том числе практических и лабораторн ы х занятий 2/2
Практическое занятие 2. Порядок и правила использования средств  
индивидуальной и коллективной защиты 2
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Т ем а 1.4 С одерж ание учебн ого м атериала 2 ОК 01 У о 01.01
Устойчивость Зо 01.01
функционирования 1. Общие понятия об устойчивости объектов экономики в Зо 01.02
объектов экономики чрезвычайных ситуациях. Организация безопасности на ОК 07 У о 07.01
и технических производстве. Факторы, определяющ ие стабильность У о 07.03
систем функционирования технических систем и бытовых объектов. 2 Зо 07.01

Профилактические меры по снижению уровня опасных факторов Зо 07.05
чрезвычайных ситуаций.
2. Экологическая безопасность.

Р аздел  2. О сновы  м едицинских зн ани й и здорового образа ж изни 42/10
Т ем а 2.1. С одерж ание учебн ого м атериала 6 ОК 01 У о 01.01
Обеспечение 1.Здоровый образ жизни как необходим ое условие сохранения и Зо 01.01
здорового образа укрепления здоровья человека и общества. Психологическая ОК 03 У о 03.01
жизни уравновешенность. Режим дня, труда и отдыха. Рациональное Зо 03.01

питание и его значение для здоровья. Влияние двигательной ОК 04 У о 04.01
активности на здоровье человека. Правила личной гигиены и У о 04.02
здоровья человека. Зо 04.01
2.Здоровье человека и окружающая среда. Влияние ОК 06 У о 06.01
неблагоприятной окружающ ей среды на здоровье человека. Зо 06.01
Социально-гигиенический мониторинг. £ ОК 07 У о 07.01
3. Факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки и их У о 07.02
влияние на здоровье. Профилактика злоупотребления Зо 07.01
психоактивными веществами. Профилактика девиантного Зо 07.02
поведения. Зо 07.04
4.Вредные факторы производственной среды и их влияние на Зо 07.05
здоровье человека. Влияние на организм человека ОК 08 У о 08.01
производственного микроклимата. У о 08.02
5. Охрана труда и производственная безопасность. Несчастные У о 08.03
случаи на производстве. Зо 08.01
В том числе пр актических и лабораторн ы х занятий 2 Зо 08.02

Практическое занятие 3. Разработка ситуационных задач и Зо 08.03

составление алгоритма действий по оказанию первой медицинской 2
помощ и при травмах на производственном участке.

Т ем а 2.2. С одерж ание учебн ого м атериала 6/2 ОК 01 У о 01.01
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Оказание первой 1.Первичные меры оказания медицинской помощи. Структура и У о 01.03
(доврачебной) объём первой помощи. Ситуации, при которых человек нуждается в У о 01.05
медицинской оказании первой медицинской помощи. Последовательность У о 01.09
помощ и при действий при оказании первой помощ и пострадавшему. Признаки Зо 01.01
ликвидации для определения состояния здоровья пострадавшего. 2 Зо 01.03
чрезвычайных 2. Первая (доврачебная) помощь при поражении аварийно- ОК 04 У о 04.01
ситуаций химически опасными веществам. У о 04.02

3.Первая помощь в условиях применения оружия массового Зо 04.01
поражения. ОК 06 Зо 06.01
В том числе пр актических и лабораторн ы х занятий 4/2 ОК 08 У о 08.01 

Зо 08.01 
Зо 08.02

Практическое занятие 4. Изучение и освоение основных мер
оказания первой медицинской помощ и при отравлениях на 
производстве.
Практическое занятие 5. Отработка действий по обеспечению  
безопасности при эпидемии.

2
2

Зо 08.03

Т ем а 2.3.
Порядок и правила

С одерж ание учебн ого м атериала 16/6

1. Первая медицинская помощь при ранениях. Виды ран и общие ОК 01 У о 01.01оказания первой
медицинской правила оказания первой медицинской помощи. Профилактика У о 01.03

помощи осложнения ран. У о 01.05
2. Первая медицинская помощь при кровотечениях. Кровотечения, У о 01.09
их виды. Первая медицинская помощь при кровотечениях. Способы Зо 01.01
временной остановки кровотечений. Точки пальцевого прижатия Зо 01.03
артерий. Доврачебная помощь при клинической смерти.

6
ОК 04 У о 04.01

3. Первая помощь при терминальных состояниях. У о 04.02
4. Оказание первой медицинской помощ и при острой сердечной Зо 04.01
недостаточности. Изучение и освоение основных способов ОК 06 Зо 06.01
искусственного дыхания. ОК 08 У о 08.01
5 Первая помощь при травматическом шоке Оказание первой Зо 08.01
помощ и при переломах. Иммобилизация при травмах. Зо 08.02  

Зо 08.03
В том числе практических и лабораторн ы х занятий 2/6
Практическое занятие 6. Отработка навыков оказания первой
медицинской помощи при кровотечениях.
Практическое занятие 7. Отработка навыков оказания первой при 2
повреждениях и переломах костей.
Практическое занятие 8. Отработка практических навыков
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наложения повязок на голову, верхние и нижние конечности. 
Практическое занятие 9. Решение кейс заданий «Основы  
медицинских знаний»

Т ем а 2.4.
Оказание первой 
доврачебной  
помощ и при 
термических 
повреждениях

С одерж ание учебн ого м атериала 4/2 ОК 01

ОК 04

ОК 06 
ОК 08

У о 01.01 
У о 01.03  
У о 01.05  
У о 01.09  
Зо 01.01 
Зо 01.03 
У о 04.01 
У о 04.02  
Зо 04.01 
Зо 06.01 
У о 08.03  
Зо 08.03

1. Ожоги. Первая (доврачебная) помощь при ожогах, поражении  
электрическим током.
2. Отморожения и обморожения. Профилактика переохлаждения и 
обморожений.

2

В том чи сле практических и лабораторн ы х занятий 2/2
Практическое занятие 10. Изучение и освоение основных мер 
первой помощи при электротравмах, потери сознания, нарушениях 
работы сердца. 2

П ром еж уточн ая  аттестация 2
В сего: 48
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3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . Д ля реал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  д о л ж н о  бы ть п р ед у см о т р ен о  
сл ед у ю щ ее  сп ец и ал ьн ое пом ещ ен и е:

К а б и н ет  «Б езо п а сн о ст ь  ж и зн ед ея тел ь н ост и  и охр аны  тр у д а » , осн ащ ен н ы й  в 
соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  сп ец и ал ьн ости

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы , 
для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ьн ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х  
н и ж е печатны х и здан и й  и (или) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  
сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. О сн овы  б езо п а сн о ст и  ж и зн едея тел ьн ости : у ч еб н и к  и практикум  для ср ед н его  

п р оф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  С. В . А бр ам ов а  [и др .] ; п о д  о б щ ей  р едак ц и ей  
В . П . С ол ом и на. —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  3 9 9  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  
обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -0 2 0 4 1 -0 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная  
платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/489702

2. Б елов, С. В . Б езо п а сн о сть  ж и зн ед ея тел ь н о ст и  и защ ита ок р уж аю щ ей  ср еды
(т ехн осф ер н ая  б езо п а сн о ст ь ) в 2  ч. Ч асть 1: у ч еб н и к  для ср ед н ег о  п р о ф есси он ал ь н ого  
обр азов ан и я  /  С. В . Б елов. —  5 -е  и зд ., п ерераб. и д оп . —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 
2 0 2 2 . —  3 5 0  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -9 9 1 6 -9 9 6 2 -4 . —  Текст: 
эл ек тр онны й / /  О бразовательн ая  платф орм а Ю р айт [сайт]. —  U R L :
h ttp s://u ra it.ru /b cod e/472009

3. Б елов, С. В . Б езо п а сн о сть  ж и зн ед ея тел ь н о ст и  и защ ита ок р уж аю щ ей  ср еды
(техн осф ер н ая  б езо п а сн о ст ь ) в 2  ч. Ч асть 2: у ч еб н и к  для ср ед н ег о  п р о ф есси он ал ь н ого  
обр азов ан и я  /  С. В . Б елов. —  5 -е  и зд ., п ерераб. и д оп . —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 
2 0 2 2 . —  3 6 2  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -9 9 1 6 -9 9 6 4 -8 . —  Текст: 
эл ек тр онны й / /  О бразовательн ая  платф орм а Ю р айт [сайт]. —  U R L :
h ttp s://u ra it.ru /b cod e/492045

4. К аракеян, В . И . Б езо п а сн о сть  ж и зн едея тел ьн ости : у ч еб н и к  и практикум  для  
ср ед н ег о  п р оф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  В . И . К аракеян, И . М . Н икулина. —  3 -е  и зд ., 
п ерераб. и д оп . —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  313 с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  
обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -0 4 6 2 9 -8 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная  
платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : h ttp s://urait.ru /b cod e/489671

5. К ады ков, В . А . О казание д о в р а ч еб н о й  м ед и ц и н ск о й  п ом ощ и  при н еотл ож н ы х и 
эк стр ен н ы х состояни ях: у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  
В . А . К ады ков, Е. М . М о х о в , А . М . М о р о зо в . —  2 -е  и зд ., п ерераб. и доп . —  М осква: 
И здател ьств о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  241 с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 
5 3 4 -1 4 7 4 7 -6 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : 
h ttp s://u ra it.ru /b cod e/496416

6. К осо л а п о в а  Н .В . Б езо п а сн о сть  ж и зн едея тел ьн ости : у ч еб н и к  /  Н .В . К осол ап ов а , 
Н .А . П р ок оп ен к о . -  9 -е  и зд ., ст ер .- М осква: К Н О Р У С , 2 0 1 9 . -  192 с .- (С р ед н ее  
п р оф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е)

7. Р езчик ов, Е. А . Б езо п а сн о сть  ж и зн едея тел ьн ости : у ч еб н и к  для ср ед н его  
п р оф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  Е. А . Р езчик ов, А . В . Р язанцева. —  2 -е  и зд ., п ерераб. и
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доп . —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  6 3 9  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е
обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -1 3 5 5 0 -3 . —  Текст: эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная  
платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/495884

3 .2 .2 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. К ул ьтур а б езо п а сн о ст и  ж и зн ед ея тел ь н ост и . [Э лек тронны й р есу р с] /  

М и н и стер ств о  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  по дел ам  гр аж дан ск ой  обор он ы , чрезвы чайны м  
си туац иям  и ликвидациям  п о сл ед ст в и й  ст и хи й н ы х бедствий : сай т / /  Р еж и м  доступа: 
h ttp ://w w w .cu ltu re .m ch s.g o v .ru /testin g /? S ID = 4 & ID = 5 9 5 1 .

2 . П ортал  М Ч С  Р о сси и  [Э лек тронны й р есур с]: сай т / /  Р еж и м
д о ст у п а :.h ttp ://w w w .m ch s.g o v .ru /.

З .Э н ц и к л оп еди я  б езо п а сн о ст и  ж и зн ед ея тел ь н о ст и  [Э лек тронны й р есу р с]. —  
U R L :h ttp ://bzhde.ru .

4 .О ф и ц и ал ьн ы й  сай т М Ч С  Р Ф  [Э лек тронны й р есу р с]. -  U R L : 
h ttp ://w w w .m ch s.g o v .ru .

5. Б езо п а сн о сть  в т е х н о сф ер е  [Э л ек тронны й р есур с]. -  U R L : h ttp ://w w w .m agb vt.ru .
6. Я ст р еб о в  Г .С . « Б езо п а сн о ст ь  ж и зн ед ея тел ь н о ст и  и м ед и ц и н а  катастроф »: уч еб . 

п о с о б и е / Г .С . Я ст р еб о в , п о д  р ед . Б .В . К а б а р у х и н о й .- 5 - е  изд. -  Р о ст о в  н/Д : Ф еникс, 2 0 0 9 .
3 9 7  с. -  (С р ед н ее  п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е)

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

З о  0 2 .0 2  прием ы Д ем о н ст р и р у ет  зн ани я О ценка р еш ен и й
структурирования норм ативны х д ок ум ен тов  в си туац и он н ы х задач
инф орм ации; св о ей  п р о ф есси он ал ь н ой Т ести р ов ан и е У стн ы й
З о  0 2 .0 3  ф ор м ат оф ор м л ен и я д ея тел ь н ости , д ем о н ст р и р у ет о п р о с  П рак ти ческие
результатов  поиска готов н ость  к со б л ю д ен и ю занятия
и н ф ор м ац ии , сов р ем ен н ы е д ей ст в у ю щ его Р ол ев ы е игры  Зачет
ср едств а  и уст р ой ств а зак он одател ьства  и
инф орм атизации; т р ебов ан и й  норм ативны х
З о  0 4 .0 1  п си х о л о ги ч еск и е док ум ен тов , в т о м  чи сл е
осн овы  д ея тел ь н ости усл о в и я х  п р оти в одей ств и я
коллектива, п си хол оги ч еск и е терр ор и зм у;
о с о б е н н о ст и  личности; В л а д е ет  и н ф ор м ац и ей  о б
З о  0 5 .0 1  о со б е н н о ст и государ ств ен н ы х си стем ах
соц и ал ьн ого  и кул ьтур ного защ иты  н ац ион альной
контекста; б езо п а сн о ст и  Р о сси и
З о  0 5 .0 2  правила оф ор м л ен и я  
док ум ен тов Д а ет  хар актери стик у различны м

и п остр оен и я  устн ы х видам  потен ци альны х

со о б щ ен и й о п а сн о ст ей  и перечислять их

З о  0 6 .0 1  сущ н ость п осл едств и я

гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ой Д ем о н ст р и р у ет  зн ан и я  осн ов
пози ц и и , об щ еч ел о в еч еск и х в о ен н о й  сл уж бы  о бор он ы
цен н остей ; государ ств а
З о  0 6 .0 2  зн ач и м ость  
п р оф есси он ал ь н ой Ф о р м ул и р ует  задач и  и

дея т ел ь н ости  п о  п р о ф есси и осн ов н ы е м ероприятия ГО ,
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(сп ец и ал ьн ости );
З о  0 6 .0 3  стандарты  
ан ти к ор р уп ц и он н ого  
п ов ед ен и я  и  п осл едст в и я  его  
наруш ени я
З о  0 7 .0 3  п ути  об есп еч ен и я  
р есу р со сб ер еж ен и я ;
З о  0 7 .0 4  принципы  
б ер еж л и в о го  прои зводства; 
З о  0 7 .0 5 о сн о в н ы е  
направления и зм ен ен и я  
кли м ати чески х усл о в и й  
р еги он а
З о  0 8 .0 1  роль ф и зи ч еск ой  
культуры
в общ ек ул ьтур н ом , 
п р оф есси он ал ь н ом  
и соц и ал ьн ом  развитии  
человека;
З о  0 8 .0 2  осн ов ы  зд о р о в о го  
обр аза  ж изни;
З о  0 8 .0 3  усл ов и я  
п р оф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  и зо н ы  риска  
ф и зи ч еск ого  здор ов ь я  для  
п р о ф есси и  (сп ец и ал ьн ости ); 
З о  0 8 .0 4  ср едств а  
проф илактики  
п ер енап ряж ен ия

перечислять сп особы  
защ иты  насел ен и я  от  О М П .

Ф о р м ул и р ует  задач и  и 
осн ов н ы е м ероприятия ГО , 
п ер еч и сл я ет  сп о со б ы  защ иты  
насел ен и я  от  ОМ П.

Д ем о н ст р и р у ет  зн ани я  
эф ф ек ти вн ы х превен ти вн ы х  
м ер для пр едотв ращ ен и я  
п ож ар ооп асн ы х ситуаций; 

У м еет  оп р едел ять  пож ар а  и 
взр ы в ооп асн ость  различны х  
материалов.

В л а д е ет  зн ан и я м и  об  
ор ган и зац и и  и порядк е призы ва  
граж дан  на в о ен н у ю  сл у ж б у

О р и ен ти р уется  в видах  
в оор уж ен и я , в о ен н о й  техн и к и  и 
сп ец и ал ьн ого  снаряж ения, 
состо я щ и х  на в о о р у ж ен и и  
(о сн а щ ен и и ) вои н ск и х  
п о д р а зд ел ен и й , в которы х  
и м ею тся  в о ен н о-уч етн ы е  
сп ец и ал ьн ости , р одств ен н ы е  
сп ец и ал ьн остя м  С П О

Д ем о н ст р и р у ет  зн ан и я  в 
о бл асти  анатом о
ф и зи ологи ческ и х  
п о сл ед ст в и й  в оздей стви я  на  
чел овека тр ав м и р ую щ и х, 
в редн ы х и п ор аж аю щ и х  
факторов; Д ем о н ст р и р у ет  
зн ан и я  порядка и правил  
оказания п ерв ой  п ом ощ и  
постр адавш им , в т о м  чи сл е  
при

транспортировке

У о  0 2 .0 2  опр едел ять  
н ео б х о д и м ы е источн ик и  
инф орм ации;
У о  0 2 .0 3  планировать п р о ц есс  
поиска; структурировать  
п ол уч аем ую  инф орм ац ию ;
У .о  02 .04вы д ел я ть  н а и бол ее  
зн а ч и м о е в п ереч н е  
инф орм ации;
У .о  02 .0 5 о ц ен и в а ть  
практическую  зн ач и м ость  
результатов  поиска;

С п о со б ен  разработать алгоритм  
д ей ст в и й  органи зовать и 
п р ов ести  м ероприятия по  
защ и те р а ботаю щ и х и 
насел ен и я  от  негативны х  
в озд ей ст в и й  ЧС

В л ад еть  м ерам и п о  сн и ж ен и ю  
о п а сн о ст ей  р азл и ч н ого  вида

Д ем о н ст р и р у ет  ум ен и я
использовать
ср едств а  и н ди ви дуал ь н ой

Н а б л ю д ен и е  в 
п р о ц ессе
прак тическ их занятий  
О ценка р еш ен и й  
си туац ион ны х задач. 
Э кспертная оценка  
ау д и то р н о й  и 
внеауди тор н ой  работы , 
Зачет.
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У .о  0 2 .07и сп ол ь зов ать  
со в р ем ен н о е  п р огр ам м н ое  
обесп еч ен и е;
У о  0 4 .0 1  организовывать  
работу коллектива  
и команды;
У о  0 4 .0 2  взаим одействовать с 
коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  
проф ессиональной  
деятельности
У о  0 5 .0 1  гр ам отн о  излагать  
св ои  мы сли
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке  
на го су д а р ст в ен н о м  язы ке, 
проявлять тол ер ан тн ость  в 
р а боч ем  коллективе  
У о  06 .01  описы вать  
зн ач и м ость  св о ей  п р о ф есси и  
(сп ец и ал ьн ости );
У о  0 6 .0 2  прим енять  
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ого
п ов еден и я
У о  0 7 .0 1  со б л ю д а т ь  норм ы  
эк ол оги ч еск ой  б езоп асн ост и ;  
У о  0 8 .0 1  использовать  
ф и зк ул ь тур н о
о зд ор ов и т ел ь н ую  
дея тел ь н ость  для укр еп л ени я  
здор ов ья , д о ст и ж ен и я  
ж и зн ен н ы х
и п р оф есси он ал ь н ы х целей; 
У о  0 8 .0 2  прим енять  
р аци ональн ы е прием ы  
двигательн ы х ф ун к ц и й  в 
п р оф есси он ал ь н ой  
деятельности ;
У о  0 8 .0 3  пользоваться  
ср едств ам и  проф илактики  
перенап ряж ен ия, 
характерны м и для дан н ой  
п р о ф есси и  (сп ец и ал ь н ост и )

защ иты  и оцени вает  
правильность и х  прим енения

Д ем о н ст р и р у ет  ум ен и я  
пользоваться  

первичны м и ср едств ам и  
п ож ар отуш ен и я  и оц ен и вает  
правильность и х  при м ен ен и я

О тличает виды  в оор уж ен н ы х  
сил, ор и ен ти р уется  в п ереч н е  
в оен н о-уч етн ы х  
сп ец и ал ьн остей .

Д ем о н ст р и р у ет  в л аден и е  
о собен н остя м и
б еск он ф л и к тн ого  п ов ед ен и я  в 
п ов седн ев н ой  деятельности  
У сл ов и я х  Ч С  м и р н ого  и 
в о ен н о го  врем ени, 
Д ем о н ст р и р у ет  ум ен и я  
оказы вать первую  П ом ощ ь  
пострадавш им ;
В  правильной  
п осл едов ат ел ь н ости  
осущ ест в л я ет  м ан ип уляц ии  по  
оказани ю  п ер в ой  пом ощ и.
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Приложение 3.3

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  «П овар , к он ди тер »

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .0 3  Ф и з и ч е с к а я  к у л ь т у р а
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2 0 2 3  год

С О Д Е Р Ж А Н И Е

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  

Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 -4

5

6 -1 7

1 8 -2 0
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

«ОП.03 Физическая культура»

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .03 Ф изическая культура является обя зател ь н ой  частью  

общ ео б р а зо в а т ел ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф ГО С  С П О  п о  п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар -к он ди тер .

О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и развитии О К  01 , О К  06,
О К  08.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я  

и знания

К о д  
П К , О К

К о д  у м ен и й У м ен и я К о д  зн ан и й Знания

ОК 01 У о  01 .01 Выбирать способы  решения 
задач профессиональной  
деятельности  
применительно к 
различным контекстам;

З о  01 .01 актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  
и социальны й  
контекст, в 
к отор ом  
п р и ходи тся  
работать  и жить;

У о .0 1 .0 6 определять необходимые 
ресурсы;

З о  0 1 .0 6 порядок оценки 
результатов 
решения задач 
профессиональной  
деятельности

ОК 06 У о  0 6 .0 2 применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения

З о  06 .01 сущность
гражданско
патриотической
позиции,
общ ечеловеческих
ценностей

ОК 08 У о  08 .01 И сп ол ь зов ать  ср едств а  
ф и зи ч еск ой  культуры  для  
сохр ан ен и я  и укр еп л ени я  
здор ов ь я  в п р о ц ессе  
п р оф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  и 
п од дер ж ан и я  
н е о б х о д и м о г о  ур овн я  
ф и зи ч еск ой  
п од готов л ен н ости ;

З о  0 8 .0 2 зн ач и м ость  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
осв аи в аем ой  
сп ец иал ьн ости ;

У о  0 8 .0 3 пользоваться  ср едств ам и  
проф илактики  
перенап ряж ен ия, 
характерны м и для дан н ой  
п р о ф есси и

З о  08 .03 усл ов и я
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  и 
зон ы  риска  
ф и зи ч еск ого  
здор ов ь я  для
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п р о ф есси и
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 88

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки

в т. ч.:

теоретическое обучение 12

лабораторные работы

практические занятия 74

курсовая работа (проект)

Самостоятельная работа

П ром еж уточн ая аттестация (диф ф ерен ци рованн ы й зачет) 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации 
деятельности обучающ ихся

Объем, акад. ч /  в 
том числе в 

форме
практической 

подготовки, акад. 
ч

Коды компетенций и 
личностных 
результатов, 

формированию  
которых способствует  

элемент программы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р аздел  1. Ф изическая культура и ф орм ирование ж изнен но важ ны х ум ени й  и 
навы ков

12

Т ем а 1.1

Ф изическое  
состояние человека и 
ф изической  
подготовленн ости

С одерж ание 2
Физическая культура как часть культуры общ ества и 
человека. Роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека. 
Современное представление о физической культуре 
основные понятия; основные направления развития 
физической культуры в общ естве и их формы организации. 
Всероссийский физкультурно-спортивный комплекс 
«Готов к труду и обороне» (ГТО) —  программная и 
нормативная основа системы физического воспитания 
населения. Характеристика нормативных требований для 
обучающ ихся СПО

2

ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о 01.01/Зо 01.01 
У о 01.06/Зо 01.06  
У о 06.02/ Зо 06.01 
У о 08.01/Зо 08.02  
У о 08.03/Зо 08.03

С одерж ание 2
Т ем а 1.2 
С оврем енны е  
систем ы  и 
технологии  
укр еп л ени я  и 
сохранения здоровья

Современное представление о современных системах и 
технологиях укрепления и сохранения здоровья 
(дыхательная гимнастика, а прогулки по пересеченной  
местности, оздоровительная ходьба, северная или 
скандинавская ходьба и оздоровительный бег и др. 
прогулки по пересеченной местности, оздоровительная 
ходьба, северная или скандинавская ходьба и 
оздоровительный бег и др.)
О собенности организации и проведения занятий в разных 
системах оздоровительной физической культуры и их  
функциональная направленность.

2

ОК 01, ОК 08 У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

С одерж ание 2
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Т ем а 1.3 О сновы  
м етодики  
сам остоятельны х  
занятий
оздоровительной
ф изической
культурой
сам оконтроль за
ин ди ви дуальны м и
показателям и
здоровья

ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

П роф ессион ально ор иентированное содерж ание 2

С одерж ание 2
ОК 01, ОК 08

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

Т ем а 1 .4Ф изическая  
кул ьтур а в реж им е  
трудового дня

Зоны риска физического здоровья в профессиональной  
деятельности.
Рациональная организация труда, факторы сохранения и 
укрепления здоровья, профилактика переутомления. 
Составление профессиограммы. Определение 
принадлежности выбранной профессии/специальности к 
группе труда.
П одбор физических упражнений для проведения 
производственной гимнастики.

2

С одерж ание 4 У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01
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Т ем а 1.5
П роф есси он альн о
прикладная
ф изическая
подготовка

Понятие «профессионально-прикладная физическая 
подготовка», задачи профессионально-прикладной  
физической подготовки, средства профессионально
прикладной физической подготовки

4 ОК 01, ОК 06, ОК 08
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

Р аздел  №  2 Раздел  2. Ф орм ирование навы ков здорового образа  
ж и зни  средствам и ф и зической культуры

74

М етоди ко-п рак ти чески е занятия 74

Т ем а 2.1. П одбор С одерж ание 10 ОК 01, У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01
упраж нени й , В том чи сле практических занятий 10 ОК 08 У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6
составление и 
проведение  
ком плексов  
упр аж нени й  для  
различн ы х форм  
органи зац ии  занятий  
ф изической  
культурой

П рак ти ческое занятие 1-10
1-2.Разучивание приёмов страховки и самостраховки при 
выполнении физических упражнений. Разучивание и 
совершенствование выполнения упражнений, 
направленных на развитие профессионально значимых 
физических качеств, прикладных двигательных умений и 
навыков.
3-4.Разучивание приемов программ с оздоровительной  
направленностью.
5-6. Разучивание и совершенствование выполнения 
комплекса упражнений утренней гигиенической 
гимнастики
7-8.Разучивание и совершенствование выполнения 
упражнений, направленных на развитие специальных 
физических качеств.
9-10.М етодика определения профессионального значимых 

физических, психических и специальных качеств на основе 
профессиограммы будущ его специалиста.

У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

Т ем а 2 .2 .С оставлен ие С одерж ание 4 ОК 01, ОК 08 У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01
и проведение В том числе практических занятий 4 У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6
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сам остоятельны х  
зан ятий  по 
подготовке к  сдаче  
требовани й  В Ф С К  
«Г Т О »

П рак ти ческое занятие 11-14

11-12. «Освоение методики составления и проведения 
комплексов упражнений для подготовки к выполнению  
тестовых упражнений
13-14. Освоение методики составления планов-конспектов 
и выполнения самостоятельных заданий по подготовке к 
сдаче норм и требований ВФСК «ГТО»»

У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

Т ем а 2.3. 
С оц иал ьн о
биологические  
основы  ф изической  
к ультуры  и 
здоровы й образ 
ж изни

С одерж ание 14 ОК 01, ОК 08 У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе пр актических занятий 14
П рак ти ческое занятие 15-28

15-16. М етоды оценки и коррекции осанки и 
телосложения.
17-18. Разучивание и совершенствование выполнения 
комплекса упражнений для профилактики нарушений  
осанки и плоскостопия.
19-20. М етодические рекомендации для овладения 
расслаблением во время выполнения физических 
упражнений.
21-24. Разучивание и совершенствование выполнения 
комплекса физических упражнений, применяемых для 
развития способности к произвольному расслаблению  
мышц.
25-26. Разучивание и совершенствование выполнения 
комплексов упражнений для стимуляции зрительного 
анализатора
27-28. Разучивание и совершенствование выполнения 
комплекса упражнений для укрепления сердечно
сосудистой системы
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Т ем а 2.4. 
С оставлен ие и 
проведение  
ком плексов  
упр аж нени й  для  
различн ы х форм  
органи зац ии  занятий  
ф изической  
кул ьтурой  при  
реш ении  
проф ессионально  
ор иентированны х  
задач

С одерж ание

10

О
 о

я
 я

о
 о

ОО
 н

- У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  0 8 .0 3

В том числе практических занятий 10

П рак ти ческое занятие 29-38

29-30. Развитие силы мышц. Совершенствование 
выполнения комплекса упражнений с применением  
отягощений (предельного, непредельного веса, 
динамического характера).
31-34. Упражнения с преодолением веса собственного  
тела: гимнастические упражнения (отжимание в упоре 
лёжа, отжимание на брусьях, подтягивание ног к 
перекладине, подтягивание в висе, сгибание и разгибание 
рук в упоре и т.п).
35-36. Легкоатлетические прыжковые упражнения с 
дополнительным отягощением (напрыгивание и 
спрыгивание, прыжки через скакалку, многоскоки, прыжки 
через препятствия). Упражнение с внешним  
сопротивлением: с отягощениями (гантелями, набивными 
мячами, штангой), с сопротивлением партнёра, с 
сопротивлением внешней среды (бег в гору, бег по песку 
или снегу), с сопротивлением упругих предметов (прыжки 
на батуте, эспандер).
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37-38. Передвижение в весе и упоре на руках. Лазанье (по 
канату, по гимнастической стенке с отягощением). 
Выполнение упражнений на развитие силы основных 
мышечных групп на силовых тренажёрах.
Подвижные игры с силовой направленностью. Проведение 
студентами фрагментов занятия с использованием  
самостоятельно подготовленных комплексов упражнений  
по развитию силы мышц.

Т ем а 2.5
П роф ессион ально
прикладная
ф изическая
подготовка
ориен ти рованн ы х на
повы ш ение
ф ункциональны х
возм ож н остей
организм а,
поддерж ания
работосп особн ости ,
развити е основны х
ф изических качеств

С одерж ание 18

О
 о

я
 я

о
 о

ОО
 н

- У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе практических занятий 18

Т ем а 2.5.(1) 
Р азвитие бы строты

С одерж ание 6 ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе практических занятий 6

П рак ти ческое занятие: 39-44

39-40 Бег на месте в максимальном темпе (в упоре о 
гимнастическую стенку и без упора).
Челночный бег 10x10. Бег по разметкам с максимальным
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темпом. Бег с низкого и среднего старта, стартовый разгон  
с увеличением расстояния бега.
41-42. Бег с ускорением на отрезках до  50 м. Повторный 
бег на отрезках от 40 до 50 м максимальной 
интенсивности. Эстафетный бег. Бег с низкого старта с 
использованием различных вариантов стартового 
положения (с поворотом на 900 и 1800 и др).
М етание малых мячей по движущимся мишеням 
(катящийся, раскачивающейся, летящей). Ловля 
теннисного мяча после отскока от пола, стены (правой и 
левой рукой).
43-44. Прыжки в длину с места, через скакалку на месте и в 
движении с максимальной частотой прыжков.
Преодоление полосы препятствий, включающей в себя: 
прыжки на разную высоту и длину, по разметкам; бег с 
максимальной скоростью в разных направлениях и с 
преодолением опор различной высоты и ширины, 
повороты, обегание различных предметов  
(легкоатлетических стоек, мячей, лежащих на полу или 
подвешенных на высоте).
Подвижные игры со скоростной направленностью. 
Совершенствование легкоатлетической подготовки.

Т ем а 2.5 (2) 
Р азвитие

С одерж ание 6 ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6В том числе практических занятий 6
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вы носли вости П рак ти ческое занятие 45-50
45-46. Бег различной интенсивности с постепенным  
увеличением его продолжительности до 30-40 мин. Бег от 
1000 до 5000 м (повторный и интервальный). Специальные 
беговые упражнения. Бег и быстрая ходьба по 
пересеченной местности. Чередование ходьбы, бега и 
прыжков.
Кроссовая подготовка. Соревнования.
47-48. Круговая тренировка; многократное выполнение 
упражнений циклического характера; комбинаций  
упражнений ритмической гимнастики. А эробной и 
смешанный режимы нагрузки. Спортивные и подвижные 
игры.
49-50. Передвижение на лыжах в режимах: умеренной и 
большой интенсивности; максимальной и 
субмаксимальной интенсивности. М арш-бросок на лыжах.

Т ем а 2.5 (3) 
Р азвитие  
коорди нац ии  
движ ений .

С одерж ание 6

В том числе практических занятий 6

П рак ти ческое занятие 51-56
51-52. Выполнение гимнастических упражнений с листа. 
Зеркальное выполнение упражнений. Прыжки с 
вращением. Развитие координации движений с 
использованием танцевальных шагов: галоп, полька, вальс 
(передвижение вперед, назад, в сторону, с поворотами и 
т.п.). Упражнения на координацию (поочередные 
движения руками, на координацию рук и ног в ходьбе, 
прыжках и т.п.).
53-54. Акробатическая подготовка: обучение группировки, 
перекатам в группировке; кувырок вперед, назад, в 
сторону, кувырок вперед на одну ногу; мост из положения  
лежа, с помощью партнера; стойка на лопатках; на руках у  
опоры, или с помощью партнера. Ж онглирование 
большими (волейбольными) и малыми (теннисными)

ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03
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мячами.
55-56. Жонглирование гимнастической палкой. Метание 
малых и больших мячей в мишень (неподвижную и 
двигающуюся). Передвижения по возвышенной и 
наклонной, ограниченной по ширине опоре (без предмета и 
с предметом на голове). Упражнения в статическом  
равновесии. Упражнения в воспроизведении  
пространственной точности движений руками, ногами, 
туловищем

Т ем а 2.6
С портивны е игры

С одерж ание

18

О
 о

я
 я

о
 о

ОО
 н

- У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе практических занятий
18

С одерж ание 6
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Т ем а 2.6.(1) 
Б аскетбол

В том числе практических занятий

П рак ти ческое занятие 57-62
57-58. Баскетбол или стрит-баскетбол.

Совершенствование технической подготовки: техники 
нападения, техники передвижения, техники владения 
техники защиты (техника передвижения, техника 
овладения мячом) и тактической подготовки: тактики 
нападения (индивидуальные, групповые, командные 
действия), тактики защиты (индивидуальные, групповые, 
командные действия).
59-60. Приемы игры в нападении и защите. Правила игры и 
судейства. Выполнение основных технических и 
тактических приемов игры: ловля и передача мяча двумя 
руками и одной рукой, ведение мяча правой и левой рукой, 
бросок мяча с места и в движении.
61-62. Умение вести двустороннюю игру с соблю дением  
правил.

Т ем а 2.6 (2) 
В олейбол

С одерж ание 6

О
 о

я
 я

о
 о

ОО
 н

- У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе практических занятий 6
П рак ти ческие занятия 63-68

63-64. Совершенствование технической подготовки: 
техники нападения (действия без мяча, действия с мячом), 
техники защиты (действия без мяча, действия с мячом, 
блокирование) и тактической подготовки: тактики 
нападения (индивидуальные, групповые командные 
действия), тактики защиты (индивидуальные, групповые 
командные действия). 
нтегральная подготовка
65-66. Приемы игры в нападении и защите. Правила игры и 
судейства.
67-68. Выполнение основных технических и тактических 
приемов игры: передача мяча двумя руками сверху, прямой
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нападающий удар, подача нижняя и верхняя прямая, 
умение вести двустороннюю игру с соблю дением правил.

Т ем а 2.6 (3) 
Ф утбол

С одерж ание 6 ОК 01, ОК 06, 
ОК 08

У о  0 1 .0 1 /З о  01 .01  
У о  0 1 .0 6 /З о  0 1 .0 6  
У о  0 6 .0 2 /  З о  06 .01  

У о  0 8 .0 1 /З о  0 8 .0 2  
У о  0 8 .0 3 /З о  08 .03

В том числе практических занятий 6
П рак ти ческое занятие 69-74

69-70. Футбол (Футзал) или игра по упрощенным правилам 
на площадках разных размеров.
71-72.Совершенствование технической подготовки: 
техники ударов по мячу, остановки мяча, ведение мяча, 
отбора и перехвата мяча, вбрасывание мяча, отработка 
техники ложных движений (финтов), техники защиты, 
техники игры вратаря и технической подготовки: тактики 
игры в нападении, тактики игры в защите, тактики игры 
вратаря, различных тактических действий.
Приемы игры в нападении и защите. Правила игры и 
судейства.
73-74. Выполнение основных технических и тактических 
приемов игры: удар по воротам на точность, 
жонглирование мячом, остановка мяча ногой, ведение 
мяча, обводка и удар по воротам. Контрольные игры и 
соревнования.

К урсовой  проект (работа)
Т ем атик а курсовы х проектов  (работ) 
1. . ..
О бязательны е ауди торны е учебн ы е занятия по к ур совом у проекту (работе) 
1. . ..
С ам остоятельная учебн ая  р абота обучаю щ егося  над курсовы м  проектом  
(работой)
1. . ..
П ром еж уточн ая  аттестация ди ф ф ер енц ир ованны й зачет 2
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

У н ивер сал ьн ы й спортивны й зал, осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  
обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он да  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  не м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
печатны х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. Б иш аева, А .А ., Ф изическая культура: у ч еб н и к  /  А .А  Б иш аева, В .В . М алков. —  

М осква: К н о Р у с , 2 0 1 8 . —  3 7 9  с.
2. В и л ен ск и й , М .Я ., Ф и зическая культура: у ч еб н и к  /  М .Я . В и л ен ск и й , А .Г . Горш ков.
— М осква: К н о Р у с , 2 0 2 1 . —  2 1 4  с.

3 .2 .2 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. Г отов ц ев , Е. В . М ето д и к а  об у ч ен и я  п р ед м ет у  «Ф и зи ч еск ая  культура».

Ш кольны й спорт. Лапта: у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  Е. 
В . Г отов ц ев , Г. Н . Г ер м ан ов, И . В . М аш ош и на. -  2 -е  и зд ., п ерераб. и доп . -  М осква: 
И здател ьств о  Ю райт, 2 0 2 2 . -  4 0 2  с.

2. С п ортивны е игры: правила, тактика, техника: у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н его  
п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азовани я  /  Е .В . К о н еев а  [и др.]; п од  о б щ ей  р едак ц и ей  Е .В .К о н еев о й  -  
2 -е  и зд ., п ерераб. и д о п .—  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2  —  3 2 2  с.
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езультаты  обучения К ри тери и оценки М етоды  оценки

1. умение использовать 
разнообразные формы и виды 
физкультурной деятельности для 
организации здорового образа  
жизни, активного отдыха и 
досуга;

2. владение современными 
технологиями укрепления и 
сохранения здоровья, 
поддержания работоспособности, 
профилактики предупреждения  
заболеваний, связанных с 
учебной и производственной  
деятельностью;

3. владение основными способами  
физического развития и 
физических качеств;

4. владение физическими 
упражнениями разной 
функциональной направленности, 
использование их в режиме 
учебной и производственной  
деятельности с целью  
профилактики переутомления и 
сохранения высокой 
работоспособности;

5. владение техническими  
приемами и двигательными 
действиями базовых видов 
спорта, активное применение их в 
игровой и соревновательной 
деятельности, готовность к 
выполнению нормативов 
Всероссийского физкультурно
спортивного комплекса «Готов к 
труду и обороне» (ГТО). 
самоконтроля индивидуальных 
показателей здоровья, 
умственной и физической 
работоспособности,

«Отлично» - содержание 
курса освоено полностью, 
без пробелов, умения 
сформированы, все 
предусмотренные 
программой учебные 
задания выполнены. 
«Х орош о» - содержание 
курса освоено полностью, 
без пробелов, некоторые 
умения сформированы не 
достаточно, все 
предусмотренные 
программой учебные 
задания выполнены, 
некоторые задания 
выполнены с ошибками. 
«Удовлетворительно» - 
содержание курса освоено  
с\частично, но пробелы не 
носят сущ ественного 
характера, необходимые 
умения работы с освоенным  
материалом в основном  
сформированы, 
большинство учебных  
заданий выполнено, 
некоторые задания содержат  
ошибки.
«Неудовлетворительно» - 
содержание курса не 
освоено, необходимые  
умения не сформированы, 
выполненные учебные 
задания содержат грубые 
ошибки.

Устный опрос, тестирование на 
составление индивидуальных 
комплексов упражнений, 
решение поставленных задач на 
практическом занятии за технику 
выполнения, выполнение 
нормативов ГТО, выполнение 
упражнений на 
дифференцированном зачете

П р и л о ж е н и е  3 .4
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к О П О П -П  по п р о ф есси и  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

О П .0 4  « О с н о в ы  м и к р о б и о л о г и и , ф и з и о л о г и и  п и т а н и я , с а н и т а р и и  и  г и г и е н ы »

1.1.М есто дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .0 4  «О сн ов ы  м и к р оби ол оги и , ф и зи ол оги и  питания, санитарии  
и гигиены » является обя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  43.01.09 Повар, кондитер. О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  
и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К  0 1 -0 7 ,О К  0 9 ,О К  10,О К  11. П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , 
П К 4 .1 , П К  5 .1 .,П К  6.1 .

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о буч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е  
ум ен и я  и знания

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать  
р а боч ее м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  
м ест о

3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  
тр у д а , п ож а р н о й  
б е зо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  
сан и тар и и  и л и ч н ой  
ги ги ен ы  в 
ор ган и зац и я х  
питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  в со о т в ет ст в и и  с 
и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, 
правил а б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  
т е х н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и 
правил а у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествлять  
обр аботк у , п од готов к у  
ов ощ ей , грибов , рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья, д о м а ш н ей  птицы , 
ди чи , кролика в 
соответстви и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.2.01 собл ю дат ь  правила  
соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости , 
р ац и он ал ьн ого  
и сп ол ьзов ан и е сы рья и 
п р одук тов , п одготов к а  и 
п р и м ен ен и я  пряности  и 
приправ

3 1 .2.01 т р ебов ан и е к качеству, 
у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  овощ ей , 
гр ибов , рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья, птицы , дичи, 
п ол уф абри каты  из  
них.

414



415

П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк и  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк и  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  2 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е
м есто , вы бирать б езо п а сн о
эк спл уати ровать
о б о р у д о в а н и е ,
п р ои зв одств ен н ы й
инвентарь, и н струм енты
в есои зм ер и тел ь н ы е

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания

р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

п р и боры  в соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  
х р а н ен и е бул ьон ов , 
отваров р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  бул ьон ов, 
отваров в т о м  чи сл е
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р еги онал ьн ы х

У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  2 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  суп ов  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е гор ячих со у со в
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  со у с о в  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы

3 2 .4 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения
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пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д  и гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, 
б о бов ы х, м акаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и зд ел и й  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из овощ ей , 
грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я,
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и здел и й , за к у со к  из яиц, 
творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и з д е л и й ,з а к у с о к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из яиц, творога, 
сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки

П К  2 .7  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од го то в к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила  
со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  
п р одук тов , п о д го т о в к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, при м ен ять, 
к ом би н и р ов ать  сп о со б ы  
п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
реги онал ьн ы х;

3 2 .7 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;
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У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  
птицы , д и ч и  и кролика  
в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из мяса, дом аш н ей  
птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .8 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .8 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  мяса, 
д о м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  х о л о д н ы х  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  3 .1 .01 раци онал ьн о  
организовы вать, 
п р ов оди ть тек ущ ую  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать  
к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  
т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты ,

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;

3 3 .1 .0 2 виды , н азначени е, 
правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и
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в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и р егл ам ентов

т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е х о л о д н ы х
со у со в , заправок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  соусов , 
зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  со у со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  
х о л о д н ы х  соусов , 
зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .3 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
салатов
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;
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У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у тер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .4 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с у ч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  
р а сх о д а , с п о с о б ы  
сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р одук тов
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б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а з н о о б р а з н о г о
ассор ти м ен та

приправ; пр и  п р и готов л ен и и ;

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .5 .0 2 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

У 3 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  
птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  3 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать У  4 .1 .0 1 раци онал ьн о 3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр ебов ан и я
р а б о ч ее  м есто , организовы вать, охр ан ы  тр уда ,
о б о р у д о в а н и е , сы рье, п р ов оди ть у б о р к у п о ж а р н о й
и сх о д н ы е м атериалы  для р а б о ч его  м еста  повара, б е зо п а сн о ст и ,
пр и готовлени я  х о л о д н ы х вы бирать, подготавливать п р о и зв о д ст в ен н о й
и гор ячих сл адк и х  бл ю д, к р аботе, б езо п а сн о сан и тар и и  и л и ч н ой
десер то в , напитков эк спл уати ровать ги ги ен ы  в
р а зн о о б р а зн о го т е х н о л о ги ч еск о е ор ган и зац и я х
ассор ти м ен та  в о б о р у д о в а н и е , питания;
соотв етств и и  с п р ои зв одств ен н ы й 3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е,
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ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет ом  
ин струк ци й  и реглам ентов;

правил а б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т е х н о л о ги ч еск о го
о б о р у д о в а н и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о г о
ин вентаря,
и н ст р у м ен т о в ,
в есо и зм ер и т ел ь н ы х
п р и б о р о в , п о с у д ы  и
правил а у х о д а  за
ними;

П К  4 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .2 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
д есер тов , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .2 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
десер тов , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 а ссор т и м ен т , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп т ур ы , м етоды  
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  гор я ч и х  
сл а д к и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;
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У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих сладк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и го то в л ен и и  и 
х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х  
сл а д к и х  б л ю д , 
д есер т о в , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .4 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го

У  4 .5 .0 1 У м ения: со бл ю дат ь  
правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .5 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я
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ассор ти м ен та и п одач и  горячих  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто  
кондитера, 
о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое  
сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  к р а б о т е  в

У  5 .1 .01 р ац и он ал ьн о  
органи зовы вать, 
п р ов оди т ь  у б о р к у  
р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав ли вать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
т е х н о л о ги ч еск о е

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;

соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и 
р егл ам ентов;

3 5 .1 .0 2 виды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к 
и сп ол ьзован и ю  
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

к он ди тер ск и х  и здел и й У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов ,

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов ,
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ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
пр ои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л е б а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и хл еба;

У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а , том  
ч и сл е региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я
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п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .4 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та

У  5 .5  .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
п и р ож н ы х и тортов

У  5 .5  .02 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  п и р ож н ы х и 
тор тов  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов.

У  5 .5 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на 
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого
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п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  6 .1  О сущ ествлять  
сдач у-п р и ем к у  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов  
для п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья.

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и 
р а сх о д н ы е м атериалы  к 
п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с 
со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х  
тр ебов ан и й

3 6 .1 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п ереработк и  
к р уп н ого  и м елк ого  
р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, 
в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
в ы пол нени е  
тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях  
в соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

У  6 .2 .01

П р ои зв оди т ь  обвалку  
отдел ь н ы х частей  туш ек  
птицы  и кроликов  
в ручн ую  и с
и сп ол ьзов ан и ем  уст р ой ств  
для м ехан и ч еск ой  обвалки

З 6 .2 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья  
и п ол уф абри к атов  по  
ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при  
в ы полнени и
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья

З 6 .2 .0 2 Х арактеристика  
осн ов н ы х  
тех н о л о ги ч еск и х  
п р о ц ессо в , уст р о й ств о  
и п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  
п ер ер аботк и  к р уп н ого  
и м елк ого р огатого  
скота, свин ей , птицы  и
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У  6 .2 .0 3

У  6 .2  .04

У  6 .2 .0 5

У  6 .2 .0 6

У  6 .2 .0 7

Рассчиты вать  
н ео б х о д и м ы й  о б ъ ем  сырья  
и р а сх о д н ы х  м атериалов в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и______________
Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и ______________
Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и ______________

П ри м енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 3

З 6 .2 .0 4

З 6 .2 .0 5

З 6 .2 .0 6

З 6 .2 .0 7

З 6 .2 .0 8

кроликов
П ок азател и  качества  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала  
и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях
С п о со б ы  обвалк и м яса  
ск ота в сех  видов  и 
раздел к и  м яса для  
к ол б а сн о го  и 
к ул и н ар н ого  
п р ои зв одств а

П равила м аркировки  
гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

О сн овы  т ех н о л о ги и
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания из
м я сн ого  сы рья на
автом атизирован ны х
тех н о л о ги ч еск и х
лин иях
О сн овн ы е  
тех н о л о ги ч еск и е  
оп ер ац и и  и реж им ы  
работы
т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
линия
Т ребован и я  охраны  
тр уда , сан и тарн ой  и
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п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и  при  
т ех н и ч еск о м  
обсл у ж и в а н и и  и 
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , 
к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х  
п р и бор ов  и 
автом атики на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
л ин иях по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания  
ж и в отн ого
п р о и сх о ж д ен и я _______

О К  1 В ы би рать  
сп о со б ы  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  
п р обл ем у
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и/или  
соц и ал ь н ом  кон тексте

З о  01 .01 актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иальн ы й контекст, 
в к отор ом  п р и ходи тся  
р аботать и ж ить

пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  
контекстам

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  
и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для р еш ени я  
задач  и п р о б л ем  в 
п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  и вы делять её  
состав н ы е части

З о  01 .03 алгоритм ы  
вы полнения р а б о т  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять  этапы  реш ени я  
задач и

З о  0 1 .0 4 м етоды  работы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти вн о  
искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для р еш ени я  
задач и  и /и ли  пр обл ем ы

З о  01 .0 5 струк тур у плана для  
реш ен и я  задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости
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У о  0 1 .0 6 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
р есур сы

З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

У о  0 1 .0 7 владеть актуальны ми  
м етод ам и  р аботы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 8 реализовы вать  
состав лен н ы й  план

О К  2  О сущ ествлять  
поиск , анализ и 
ин терп ретац ию  
ин ф орм ац ии , 
н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

У о  02 .01 оп р едел ять  задач и  для  
п ои ск а  и н ф ор м ац и и

З о  02 .01 ном ен кл атур а
и н ф ор м ац и он н ы х
источн ик ов,
пр и м ен я ем ы х в
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 прием ы
струк турирования
и н ф ор м ац и и

У о  0 2 .0 2 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
источн ик и  и н ф ор м ац ии

З о  02 .03 ф ор м ат оф ор м л ен и я  
р езул ьтатов  пои ск а  
ин ф орм ац ии , 
сов р ем ен н ы е ср едств а  
и у ст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  
поиска; структурировать  
п ол у ч а ем у ю  и н ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р овы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  
зн а ч и м о е в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем
ци ф р овы х ср едств
со д ер ж а н и е
актуальной
нор м ати в н о-п р авов ой
док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать практическую  
зн ач и м ость  р езультатов  
п ои ск а

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  
пои ск а, прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 и спол ьзовать  различны е  
ци ф р овы е ср едств а  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х задач
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О К  03  П ланировать и 
реализовы вать  
со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е, и спол ьзовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

У о  03 .01 оп р едел ять  актуальность  
нор м ати в н о-п р авов ой  
д ок ум ен тац и и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная  
и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 2 прим енять сов р ем ен н ую  
н ауч н ую
п р о ф есси он ал ь н ую
т ер м и н ол оги ю

З о  03 .03 в озм ож н ы е  
траек тор ии  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азован и я

У о  03 .0 3 оп р едел ять  и вы страивать  
тр аек тор и и  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азов ан и я

З о  0 3 .0 4 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой  
деятельности ; осн овы  
ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ерческ ой  
и д еи

З о  03 .0 5 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 п р езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости ; оф орм лять  
би зн ес-п л а н

З о  0 3 .0 6 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  0 3 .0 7 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

пор я док  вы страивания
п р езен тац и и
п си х о л о ги ч еск и е
осн овы  дея т ел ь н ости
коллектива,
п си х о л о ги ч еск и е
о со б е н н о ст и  ли чн остиУ о  0 3 .0 8 п р езен тов ать  б и зн е с -и д ею

У о  0 3 .0 9 оп р едел ять  источники  
ф инан си ровани я

О К  04  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в
коллективе и к ом ан де

У о  04 .01 организовы вать работу  
коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн овы  п р оек тн ой  
д ея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с 
коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  
проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста;

О К  05  О сущ ествлять  
у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ств ен н о м  
язы ке Р о сси й ск о й  
Ф едер ац и и  с у ч ет о м  
о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать свои  
м ы сли
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тем ати к е на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке, 
проявлять тол ер ан тн ость  в 
р а б о ч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  
док ум ен тов  
и п остр оен и я  устн ы х  
со о б щ ен и й

З о  06 .01 сущ н ость  гр аж дан ск о
п атри оти ческ ой  
пози ц и и ,
об щ еч ел о в еч еск и х
ц ен н о ст ей
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контекста

О К  06  П роявлять  
гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую  
п ози ц и ю , 
дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  
на о сн о в е  
тр ади ц и он н ы х  
об щ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в том  
ч и сл е с у ч ет о м  
гар м он изаци и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , 
прим енять стандарты  
ан ти к ор р уп ц и он н ого  
п ов ед ен и я

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  
св о ей  п р о ф есси и

З о  0 6 .0 2 зн ач и м ость  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .01 правила  
эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и  при  
в еден и и
п р о ф есси он ал ь н ой
дея т ел ь н ости

О К  07  С одей ствов ать  
сох р а н ен и ю  
ок р уж аю щ ей  среды , 
р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  
климата, принципы  
бер еж л и в о го  
пр ои зв одств а , 
эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац и я х

У о  07 .01 со б л ю д а т ь  норм ы
эк ол оги ч еск ой
безо п а сн о ст и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е ресур сы , 
задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять  направления  
р есу р со с б ер еж ен и я  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .03 п ути  о б есп еч ен и я  
р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать  
п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  с у ч ет ом  
зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х у сл ов и й  
р еги он а

З о  0 7 .0 4 принципы
бер еж л и в о го
п р ои зв одств а

З о  07 .0 5 осн овн ы е  
направления  
и зм ен ен и я  
клим атических  
у сл о в и й  р еги он а

З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  
культуры  в 
общ ек ул ьтур н ом , 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  развитии  
человека

О К  09  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

У о  09 .01 прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач;

З о  0 9 .0 2 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  0 9 .0 2 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е З о  10.01 правила п остр оен и я
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п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на  
п р оф есси он ал ь н ы е  
тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д о к у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  
ч етко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на известн ы е  
тем ы  (п р оф есси он ал ь н ы е и 
бы товы е), пон им ать тексты  
на базовы е
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн овн ы е
о б щ еуп от р еби тел ь н ы е  
глаголы  (бы товая и 
пр оф есси он ал ь н ая  
лексика)

У о  10 .02 участвовать  в ди ал огах  на  
зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 лек си ческ и й  
м и ни м ум , 
отн ося щ и й ся  к 
о п и сан и ю  п р едм етов , 
ср едств  и п р о ц ессо в  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  10.03 строи ть п р осты е  
вы сказы вания о  с е б е  и о  
св о ей  п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и
п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и 
объ яснять св ои  дей стви я  
(т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  09 .0 5 правила чтения  
текстов
п р о ф есси он ал ь н ой
н ап р авл ен ности

У о  10 .05 писать п р осты е связны е  
со о б щ ен и я  на зн аком ы е  
или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой
д ея тел ь н ости

О К  11 И сп ользовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е.

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ерческ ой  
и д еи

З о  11 .02 осн овы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  11 .02 п р езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  11.03 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .04 рассчиты вать разм еры  
вы плат п о  п р оц ентны м  
ставкам кредитования

З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  11 .06 п р езен тов ать  б и зн е с -и д ею
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У о  11 .07 оп р едел ять  источники  
ф инан си ровани я
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2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

2 .1 О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 48

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 12

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 36

прак тическ ие занятия 12

С ам остоятельная  р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  п р о в о д и т с я  в ф о р м е  ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета
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2 .2 .Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а з д е л о в  и  т е м

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  
о р г а н и з а ц и и  д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д . ч /  в т о м  
ч и с л е  в ф о р м е  
п р а к т и ч е с к о й  

п о д г о т о в к и , а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й

и
л и ч н о с т н ы х  
р е з у л ь т а т о в ,  

ф о р м и р о в а н и  
ю  к о т о р ы х  

с п о с о б с т в у е т  
э л е м е н т  

п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5

В в е д е н и е С о д е р ж а н и е

2
О К  0 1 -0 7 , 0 9 , 

10

Ц ел и , задач и , сущ н ость , струк тура ди сциплины . 

О сн овн ы е понятия и терм и н ы  м и к р оби ологи и . 

М и к р о б и о л о ги ч еск и е и ссл едов ан и я  и откры тия А . 

Л евенгука, Л .П астера, И .И . М ечни кова, А . А . 

Л ебедев а .

Р а з д е л  1 О с н о в ы  м и к р о б и о л о г и и  в п и щ е в о м  п р о и з в о д с т в е
О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01

Т е м а  1.1

О сн овн ы е группы  

м и кр оор гани зм ов, их  

роль в п и щ евом  

п р ои зв одств е

С о д е р ж а н и е

4

О сн овн ы е группы , классиф икация м и кр оор гани зм ов, 
отличительны е признаки бактерий , п л есн евы х грибов , 
д р о ж ж ей  и вирусов .

Р оль бактерий , п л есн евы х гр и бов  и д р о ж ж ей  в 
п и щ ев ом  п р ои зв одств е.
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Х арактеристик и  м икроф лоры  почвы , воды  и в оздуха . 
Р оль м и к р оор ган и зм ов  в к р угов ор оте вещ еств  в 
пр и роде.

У о  0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

В л и я н и е тем п ер атур н ы х ф акторов на развити е  
м и крооргани зм ов. В л и я н и е м и к р оор ган и зм ов  на  
ф ор м и р ован и е сан и т ар н о-ги ги ен и ч еск и х  усл о в и й  
п р едпр ияти й  о б щ ест в ен н о го  питания.

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2 У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

О п р ед ел ен и е м и к р оби ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  
пищ евы х пр одук тов . Р абота  с м уляж ам и, кон сервам и , 
обр азц ам и  пи щ евы х п р одук тов

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

Т е м а  1 .2

О сн овн ы е пищ евы е  

ин ф ек ц и и  и пищ евы е

С о д е р ж а н и е О К  0 1 -0 7 , 09 , У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,

П атоген н ы е м икроорганизм ы : понятие, б и ол оги ч еск и е  
о со б е н н о ст и

2 10

П К  1 .1 -1 .5
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 ,
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отравления П и щ ев ы е ин ф екц ии , пищ евы е отравления и глистны е  
забол ев ан и я . О стры е киш ечны е инф екции: бр ю ш н ой  
тиф , ди зен тер и я , хол ер а , сал ьм он ел л ез и др. 
В о зб у д и т ел и , сим птом атика, источн ик и  зараж ен ия, 
м еры  бор ьбы  с и н ф ек ц и ей  на предприятиях. Зоон озы : 
бр уц ел л ез, т у б ер к у л ез, си бир ск ая  язва, ящ ур.

П и щ ев ы е отравления м и к р о б н о го  и н ем и к р обн ого  
п р о и сх о ж д ен и я

В о зм о ж н ы е источн ик и  м и к р оби ол оги ч еск ого  
загря зн ен и я  в п и щ ев ом  п р ои зв одств е, усл ов и я  их  
развития

М ет о д ы  п р едотв ращ ен и я  п ор чи  сы рья и готов ой  
п р одук ц и и  на пр едпр ияти ях о б щ ест в ен н о го  питания

С хем а  м и к р оби ол оги ч еск ого  контроля

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  п о  о п р ед ел ен и ю  
наличия п ат оген н ой  м икроф лоры  в пищ евы х  
п р одук тах

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
Р абота  над у ч ебн ы м  м атериалом , ответы  на  
контрольны е вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х  
м атериалов; р еш ен и е задач  и уп р а ж н ен и й  п о  обр азцу; 
р еш ен и е си туац и он н ы х п р ои зв одств ен н ы х
(п р оф есси он ал ь н ы х задач); п од готов к а  со о б щ ен и й

2

2

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
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З о 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Р а з д е л  2  О с н о в ы  ф и з и о л о г и и  п и т а н и я 12

Т е м а  2 .1  О сн овн ы е  

п и щ е вые вещ ества, 

и х  источники, роль в 

стр ук 

т у р е  питания

С о д е р ж а н и е

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

О сн овн ы е пи щ евы е вещ ества: белки , ж иры , угл ев оды , 
витам ины  и в и там и н оп од обн ы е со ед и н ен и я , 
м и кроэлем енты , вода. Ф и зи ол оги ч еск ая  роль  
осн ов н ы х пи щ евы х вещ еств  в струк тур е питания, 
суточная  нор м а п о т р еб н о ст и  чел овека в питательны х  
в ещ ествах

И сточ н и к и  осн ов н ы х пищ евы х вещ еств , состав , 
ф и зи о л о ги ч еск о е  зн ач ен и е, эн ер гети ч еск ая  и пищ евая  
ц ен н ость  р азличны х пр одук тов  питания

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01

С остав л ен и е ср ав н и тел ьн ой  характеристики  
п р одук тов  питания по пи щ евой , ф и зи ол оги ч еск ой , 
эн ер гет и ч еск о й  ц ен н ости 2
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У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  2 .2

П и щ ев ар ен и е и 

усв о я ем о ст ь  пищ и

С о д е р ж а н и е

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

П он я ти е о  п р о ц ессе  пищ еварения. Ф и зи к о
х и м и ч еск и е и зм ен ен и я  пищ и в п р о ц ессе  пищ еварения

У св оя ем ост ь  пищ и: понятие, факторы , вли яю щ и е на  
у св о я ем о ст ь  пищ и

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2

И зу ч ен и е  схем ы  пи щ евар и тел ьн ого  тракта.

1

П о д б о р  п р одук тов  питания, л уч ш и х с точк и  зр ен и я  
у св о ен и я  пищ и

1

Т е м а  2 .3  О бм ен С о д е р ж а н и е 4 О К  0 1 -0 7 , 09 , У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
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вещ еств  и 

эн ер ги и

О б щ ее п он я ти е о б  о б м е н е  вещ еств . П р оц ессы  
асси м и л яц и и  и ди сси м и л я ц и и . Ф акторы , вли яю щ и е на  
о б м е н  вещ еств  и п р о ц есс  р егул ир овани я его  в 
ор ган и зм е человека

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1

3 0 0 4 .0 1 3 0 0 5 .0 1

3 0 0 6 .0 2  З о 0 7 .0 2

3 0 0 9 .0 2

О б щ ее пон яти е о б  о б м е н е  эн ер ги и . П он я ти е о  
к ал ор и й н ости  пищ и. С уточны й р а сх о д  эн ер ги и . 
Э н ер гети ч еск и й  бал анс организм а. М ет о д и к а  расчёта  
эн ер гет и ч еск о й  ц ен н ости  б л ю д а

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

В ы п о л н ен и е расчёта су т о ч н о го  р а сх о д а  эн ер ги и  в 
за в и си м о сти  от  о сн о в н о го  эн ер гет и ч еск о го  о б м ен а  
человека.

1

В ы п о л н ен и е расчёта к ал ор и й н ости  б л ю д а  (п о  задан и ю  
п р еп одавател я)

1

Т е м а  2 .4

Р ац и он ал ь н ое  

сбал ан си р ов ан н ое  

пи тан ие для  

различн ы х групп

С о д е р ж а н и е

6

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2

Р ац и он ал ь н ое питание: понятие, осн ов н ы е принципы . 
Р еж и м  питания и его  зн ач ен и е. П ри нц ип ы  
нор м ир ован ия осн ов н ы х пи щ евы х вещ еств  и 
к ал ор и й н ости  пищ и в за в и си м о сти  от  пола, возр аста и 
и н тен си в н ост и  тр у д а
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н асел ен ия В о зр а ст н ы е о со б е н н о ст и  д ет ей  и п од р остк ов . Н орм ы  
и принципы  питания д ет ей  р азн ого  возраста. 
О со б ен н о ст и  сы рья и к ул и нар ной  обр аботк и  б л ю д  для  
д ет ей  и п од р остк ов , р еж и м  питания. П он я ти е о  
л еч еб н о м  и л еч ебн о-п р оф и л ак т и ч еск ом  питании. 
М ет о д и к и  состав ления  р ац и он ов  питания

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
Р абота  над у ч ебн ы м  м атериалом , ответы  на  
контрольны е вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х  
м атериалов; р еш ен и е задач  и уп р а ж н ен и й  п о  обр азцу; 
р еш ен и е си туац и он н ы х п р ои зв одств ен н ы х  
(п р оф есси он ал ь н ы х задач); п од готов к а  со о б щ ен и й

-

Р а з д е л  3  С а н и т а р и я  и  г и г и е н а  в п и щ е в о м  п р о и з в о д с т в е 12

Т е м а  3 .1  Л и ч н а я  и  

п р о и з в о д с т в е н н а я  

г и г и е н а

С о д е р ж а н и е

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

П равила л и ч н ой  ги ги ены  р аботни ков  пищ евы х  
п р ои зв одств , тр ебов ан и я  к в н еш н ем у  виду. 
Т ребован ия к со д ер ж а н и ю  ф ор м ен н о й  одеж ды . 
М ед и ц и н ск и й  контроль: зн ач ен и е и ср ок и  п р ов еден и я  
м ед и ц и н ск и х  о бсл ед ов ан и й .
В л и я н и е ф акторов в н еш н ей  ср еды  на зд о р о в ь е  
человека.
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3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т ребован ия си стем ы  Х А С С П  к с о б л ю д е н и ю  л и ч н ой  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  гигиены

П К  5 .1 -5 .5

Т е м а  3 .2  С ан итар н о- С о д е р ж а н и е У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,

ги ги ен и ч еск и е  

тр ебов ан и я  к 

п ом ещ ен и я м

С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к со д ер ж а н и ю  
п ом ещ ен и й , о бор удов ан и я , инвентаря в ор гани зац иях  
питания. Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к осв ещ ен и ю . 
Г и гиен ич еск ая  н е о б х о д и м о ст ь  маркировки  
обор удов ан и я , инвентаря п осуды . Т ребован и я  к 
материалам.
Т ребован ия си стем ы  Х А С С П  к со д ер ж а н и ю  
п ом ещ ен и й , о бор удов ан и я , инвентаря, п о су д ы  в 
ор ган и зац и я х питания

4

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о 0 9 .0 2  У о  10.1  

У о 11 .02 .

Д ези н ф ек ц и я, д ези н сек ц и я  дер ати зац ия , правила  
п р оведения .

П К  5 .1 -5 .5 3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

М о ю щ и е и д ези н ф и ц и р у ю щ и е средства, 
классиф икация, правила и х  при м ен ен ия , у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я -

И зу ч ен и е  тр ебов ан и й  си стем ы  Х А С С П , С анитарны х  
н ор м  и правил С П  2 .3 .6 .1 0 7 9 -0 1  С ан и тар н о
эп и д ем и о л о ги ч еск и е тр ебов ан и я  к органи зац иям  
о б щ ест в ен н о го  п и тан и я ,и зготов л ен и ю  и 
о б о р о т о с п о с о б н о с т и  в н и х  пи щ евы х пр одук тов  и

-
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Т е м а  3 .3

С ан и тар н оги ги ен и ч е  

ск и е тр ебов ан и я  к 

кул и нарной  

обр а б о тк е  пищ евы х  

пр одук тов

п р одо в о л ь ст в ен н о го  сы рья

С о д е р ж а н и е

С анитарны е тр ебов ан и я  к п р о ц есса м  м ехан и ч еск ой  
к ул и нар ной  обр а б о тк е  п р одо в о л ь ст в ен н о го  сырья, 
с п о со б а м  и р еж и м ам  т еп л о в о й  обр аботк и  п р одук тов  и 
пол уф абри катов

Б л ю д а и и здел и я  п ов ы ш ен н ого  эп и д ем и о л о ги ч еск о го  
риска (ст у д н и  и заливны е, паш теты , салаты  и 
винегреты , ом леты , р убл ен ы е и здел ия , к он ди тер ск и е  
и здел и я  с к р ем ом  и др.): сан итарн ы е тр ебов ан и я  к их  
п р и готов л ен и ю . С анитарны е правила при м ен ен и я  
пищ евы х добав ок . П ер еч ен ь  р азр еш ен н ы х и 
зап р ещ ен н ы х до б а в о к

4

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2

Г и гиен ич еск ая  оц ен к а качества гот ов ой  пищ и  
(бракераж ).

2

С о д е р ж а н и е 1

С ан и тар н о-ги ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к тр ан сп ор ту , к 
пр и ем к е и х р ан ен и ю  п р од ов ол ь ст в ен н ого  сырья, 
п р одук тов  питания и кул и нарной  п р одук ци и . 
С оп ров оди тел ьн ая  док ум ен тац и я

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  

У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  

У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  

У о  0 9 .0 2  У о  10.1  

У о  11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  3 .4

С ан и тар н оги ги ен и ч е  

ск ие тр ебов ан и я  к 

тр ан сп ор ти ров ан и ю , 

при ем к е и хр ан ен и ю

О К  01 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 

У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 

У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01
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пи щ евы х пр одук тов С анитарны е тр ебов ан и я  к ск ладски м  п ом ещ ен и я м , их П К  4 .1 -4 .5 У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2
планировке, уст р о й ств у  и со д ер ж а н и ю . 
Г и ги ен и ч еск и е тр ебов ан и я  к таре. Запреты  и

П К  5 .1 -5 .5
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01

ограни чен ия  на пр и ем к у некоторы х в идов  сы рья и У о 0 9 .0 2  У о  10.1
п р одук ц и и

У о 11 .02 .

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2

3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Д и ф ф ер ен ц и р ов ан н ы й  зач ет 2

В сег о : 48
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3.У С Л О ВИ Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч ЕБН О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 Д ля реализации програм м ы  учебн ой  ди сци плин ы  долж н ы  бы ть предусм отрены  
следую щ ие специальны е пом ещ ения:

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 

оснащенный:

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом 

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

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

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2 И нф орм ационное обеспечение реализации  программы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  
д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатны х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3.2.1. Основные печат ны е издания

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 
для спо /  Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  220 с. —  ISBN  978-5
8114-6375-6.

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э.
Э. Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISBN  978-5-8114-6377-0.

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISBN  978-5-8114-6377-0.

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э. Э. 
Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  180 с. —  ISBN  978-5-8114-6376-3.

5. М армузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом  
производстве: учебник для нач. проф. образования/ М армузова Л.В. -10-е изд., стер. -  Москва: 
Академия, 2017. -1 6 0  с.

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. 
Часть 2. -  2-е изд., стер. -  Москва: Академия, 2018. -  352 с.

7. М атюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 
учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования /  З.П. Матюхина. -  11-е изд., стер. -  Москва: 
Академия, 2018. -  256 с.

8. М икробиология, санитария и гигиена : учебное пособие /  А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  152 с. —  ISBN  978-5-8114-4193
8.

9 . Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо /  О. В. Охрименко. —  2-е изд., стер. —  Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  448 с. —  
ISBN  978-5-8114-7215-4.
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10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 
пособие для спо /  О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  224 с. —  ISBN  
978-5-8114-6415-9.

11. Ш апиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо /  Я. С. Ш апиро. —  4-е изд., 
стер. —  Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  308 с. —  ISBN  978-5-8114-7063-1.

1.1.1. Основные элект ронны е издания:

1. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве : 
учебное пособие для СПО /  Т. О. Быкова, А. В. Борисова. —  Саратов : Профобразование, 2021. —  174 
с. —  ISBN  978-5-4488-1254-5. —  Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : Гсайт!, —  URL: https://www.iprbookshop.ru/106842

2. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие 
для спо /  Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  220 с. —  ISBN  978-5
8114-6375-6. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147246 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3 . Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э. 
Э. Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISBN  978-5-8114-6377-0. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147248 
(дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э.
3 . Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISBN  978-5-8114-6377-0. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147248 
(дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо /  Е. П. Линич, Э. Э. 
Сафонова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  180 с. —  ISBN  978-5-8114-6376-3. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147247  
(дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. М икробиология, санитария и гигиена : учебное пособие /  А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др .]. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  152 с. —  ISBN  978-5-8114-4193
8. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148272 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

7 . Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо /  О. В. Охрименко. —  2-е изд., стер. —  Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  448 с. —  
ISBN  978-5-8114-7215-4. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/156618 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное 
пособие для спо /  О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  224 с. —  ISBN  
978-5-8114-6415-9. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147261 (дата обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

9. Ш апиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо /  Я. С. Ш апиро. —  4-е изд., 
стер. —  Санкт-Петербург : Лань, 2021. —  308 с. —  ISBN  978-5-8114-7063-1. —  Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/154401 (дата 
обращения: 14.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

1.1.2. Д ополнит ельны е ист очники:

Л еон ов а , И . Б. О сн овы  м и к р оби ол оги и  : у ч еб н и к  и практикум  для ср ед н ег о  
п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  И . Б. Л еонова. —  М оск в а  : И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 1 . —  
2 9 8  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -0 5 3 5 2 -4 . —  Т ек ст :
эл ек тр онны й / /  О бразовательн ая  платф орм а Ю р айт [сайт]. —  U R L : 
http s://ura it.ru /b cod e/472601  (дата  обращ ения: 3 1 .1 0 .2 0 2 1 ) .

4 . К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
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Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и
З н а н и я :
осн ов н ы е понятия и терм ин ы  
м и кр оби ологи и; 
осн ов н ы е группы  
м и крооргани зм ов, 
м и к р оби ол оги ю  осн ов н ы х  
пищ евы х пр одуктов; осн овн ы е  
пищ евы е ин ф ек ц и и  и пищ евы е  
отравления; в озм ож н ы е  
источники
м и к р оби ол оги ч еск ого  
загрязн ен ия  в п р о ц ессе  
п р ои зв одств а  кул и нарной  
пр одукции; м етоды  
предотв ращ ен и я  пор чи  сы рья  
и гот ов ой  продукции; 
правила л и ч н ой  гигиены  
р аботни ков  ор гани зац ии  
питания;
классиф икацию  м о ю щ и х  
ср едств , правила их  
при м ен ен ия , усл ов и я  и сроки  
хранения;
правила п р ов еден и я  
дези н ф ек ц и и , д ези н сек ц и и , 
дератизации;
пищ евы е в ещ ества и их  
зн ач ен и е для органи зм а  
человека;
су т о ч н у ю  н ор м у  п от р еб н о ст и  
чел овека в питательны х  
вещ ествах;
осн ов н ы е п р оц ессы  о б м ен а  
вещ еств  в организм е; 
суточн ы й  р а сх о д  эн ергии ; 
состав, ф и зи ол оги ч еск ое  
зн ач ен и е, эн ер гет и ч еск у ю  и 
п и щ ев ую  ц ен н ость  различны х  
пр одук тов  питания; ф и зи к о
х и м и ч еск и е и зм ен ен и я  пи щ и  в 
п р о ц ессе  пищ еварения; 
у св оя ем ость  пищ и, влияю щ ие  
на н ее  факторы; 
норм ы  и принципы  
р аци онал ьн ого
сбал ан си р ов ан н ого  питания  
для различны х гр упп  
населения;
назн ач ен и е ди ети ч еск о го  
(л еч еб н о го ) питания, 
характери стик у диет;

П олн ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ровок , н е м ен ее  
75%  правильны х ответов. 
Н е м ен ее  75%  правильны х  
ответов.

А к туал ьн ость темы , 
адек ватность р езультатов  
п оставленн ы м  целям, 
п ол н ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ровок , 
адек ватность при м ен ен и я  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь  
п р и  п р о в д е н и и :
-  п и сь м ен н о го /у ст  
н о го  опроса;

-  тестирования;

-  оценк и  
результатов  
в н еауд и тор н ой  
(сам ост оя т ел ь н ой )  
р аботы  (док ладов, 
реф ератов, 
тео р ет и ч еск о й  части  
проектов , у ч ебн ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)

П р о м е ж у т о ч н а я
а т т е с т а ц и я
в ф ор м е
ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  
зач ета / эк зам ен а  по  
М Д К  в виде: 
-п и сь м ен н ы х/ уст н ы х  
ответов,
-тестирования.
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м етоди к и  составления  
р ац и он ов  питания

У м е н и я : П равильность, пол н ота Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
соб л ю д а т ь  сан итарн о- вы полнения задан и й , - защ ита отчетов
эп и д ем и о л о ги ч еск и е точ н ост ь  ф ор м ули ров ок , п о  практическим /
тр ебов ан и я  к п р оц ессам точ н ост ь  р асчетов, л абораор ны м
п р ои зв одств а  и реал изац ии соот в етст в и е занятиям;
бл ю д , кулинарны х, м учны х, тр ебов ан и я м - оценк а
к он ди тер ск и х  и здел и й , зад ан и й  для
зак усок , напитков; -А дек в атн ость , в н еауд и тор н ой
обесп еч и в ать  в ы пол нени е оптим альность  вы бора (сам ост оя т ел ь н ой )
тр ебов ан и й  си стем ы  анализа, сп о со б о в  дей стви й , работы
оц ен к и  и упр авлени я м етодов , техни к ,
опасны м и ф акторам и п о сл ед ов ат ел ь н остей
(Н А С С Р ) при вы пол нени и д ей ст в и й  и т.д . - эк спертная
работ; п р ои зв оди ть -Т оч н ость  оценк и оценк а
сан итарн ую  о бр аботк у -С оотв етств и е д ем о н стр и р у ем ы х
об о р у д о в а н и я  и инвентаря, тр ебов ан и я м у м ен и й , вы полняем ы х
готовить растворы ин струк ци й , р егл ам ентов д ей ст в и й  в п р о ц ессе
д ези н ф и ц и р у ю щ и х  и м ою щ и х -Р ац ион альность п р ак тич еск их/л аборат
средств;
п р ов оди ть ор ган ол еп ти ч еск ую  
оц ен к у  б езо п а сн о ст и

д ей ст в и й  и т.д . орны х занятий

п и щ ев ого  сы рья и продуктов; П р о м е ж у т о ч н а я
рассчиты вать эн ер гет и ч еск ую а т т ест а ц и я :
ц ен н ость  бл ю д; составлять - эк спертная
р аци оны  питания для оц ен к а вы полнения
различны х категорий пр актических
п от р еби т ел ей зад ан и й  на  

за ч ете/эк зам ен е

П р и л о ж е н и е  3 .5
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к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .0 5  О с н о в ы  т о в а р о в е д е н и я  п р о д о в о л ь с т в е н н ы х  т о в а р о в

2 0 2 3  го д
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ

ДИСЦИПЛИНЫ

О П .0 5  « О с н о в ы  т о в а р о в е д е н и я  п р о д о в о л ь с т в е н н ы х  т о в а р о в »

1.1. М ест о дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  О П .5 « О с н о в ы  т о в а р о в е д е н и я  п р о д о в о л ь с т в е н н ы х  т о в а р о в »  является обя зател ь н ой  частью  
о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П , в соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар к он ди тер ».

О с о б о е  зн ач ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при  ф ор м и р ован и и  и развитии О К 01 -0 7 ,О К 0 9 ,О К 1 0 ,О К  11. П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , П К 4.1 , 
П К  5 .1 .,П К  6.1 .

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  обуч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е ум ен и я  и знания

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  м ест о 3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е з о п а с н о  эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  в 
со о т в ет ст в и и  с и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и правила у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествл ять обр аботк у , 
п од готов к у  ов ощ ей , грибов , 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья,

У  1 .2.01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости , рац и он ал ьн ого  
и сп ол ьзов ан и е сы рья и пр одук тов ,

3 1 .2.01 тр еб о в а н и е к качеству, усл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  ов ощ ей , грибов , ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья, птицы , ди чи , пол уф абри каты
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до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика  
в соотв етств и и  с зап р осам и  
р еги он а  в р ы ночны х у сл ов и я х

п од готов к а  и п р и м ен ен и я  пр я н ости  и 
приправ

из них.

П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
в соотв етств и и  с зап р осам и  
р еги он а  в р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в соответстви и  
с зап р осам и  р еги о н а  в ры ночны х  
усл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  2 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е м есто , вы бирать  
б езо п а сн о  эк спл уати ровать о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
и н струм ен ты  в есои зм ер и тел ь н ы е пр и боры  
в соотв етств и и  с ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в орган и зац и я х  питания

3 2 .1 .0 2 В и ды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров в 
т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х
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У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  2 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
горячих со у с о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у с о в  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать),
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эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , 
круп, б о б о в ы х , макаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и зд ел и й  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, 
боб о в ы х , м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, т в ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
яиц, творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, тв орога, 
сы ра, м уки в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, 
твор ога, сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;
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У  2 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из яиц, творога, сы ра, м уки

П К  2 .7  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, пр и м ен ять, к ом би н и р ов ать  
с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , т в о р ч еск о го  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

3 2 .7 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и 
кролика р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е

3 2 .8 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;
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региональны х;

У  2 .8 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  3 .1 .01 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
тек ущ ую  у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать к р аботе, 
б езо п а сн о  эк сплуати ровать  
т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
ин струм енты , в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  ин струк ци й  и 
р егл ам ентов

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания;

3 3 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
х о л о д н ы х  со у со в , заправок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  со у со в , зап равок р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  соу со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в 
т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р о д у к то в  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .3 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я  
салатов р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м
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р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассо р т и м ен т , р ец еп т ур ы , 
тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и сроки  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .4 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а з н о о б р а з н о г о  ассор ти м ен та

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  
сок р ащ ен и я  п отер ь , со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц ен н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов лен и и ;

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья

3 3 .5 .0 2 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х.
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р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У 3 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в т о м  
ч и сл е региональны х;

У  3 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк и х  б л ю д , десер тов , 
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  4 .1 .0 1 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста  повара, вы бирать, 
подготавливать к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  т ех н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и реглам ентов;

3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  
ин вентаря, и н ст р ум ен т ов , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и бор ов , п о с у д ы  и 
правила у х о д а  за  ними;

П К  4 .2  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и

3 4 .2 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты
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р еал и зац и и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

приправ; оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер тов , в т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сладк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 4 .2 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д, 
десер то в , р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к качеству, 
у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , р ец еп тур ы , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 4 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в 
т о м  ч и сл е  р еги онал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е

3 4 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

461



462

региональны х;
У  4 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 

эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  4 .5 .0 1 У м ения: соб л ю д а т ь  правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .5 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто  кон ди тер а, о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  к р а боте в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  5 .1 .01 р ац и он ал ь н о  ор гани зовы вать , п р ов оди т ь  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав ли вать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и р егл ам ентов;

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда, п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания;

3 5 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
и сп ол ьзов ан и ю  отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , ф орм ования, вы печки,

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  о тдел оч н ы х пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  оф ор м лен и я , правила и
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отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий;

сп о со б ы  п р езен тац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
прои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и хлеба;

У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х п ол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а , том  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .4 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок,
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о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  5.5 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
п и р ож н ы х и тор тов

У  5.5 .02 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  пи р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов .

У  5 .5 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  6 .1  О сущ ествл ять сдач у-  
пр и ем к у сы рья и р асх о д н ы х  
м атериалов для п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  
сырья.

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и р а сход н ы е  
м атериалы  к п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х тр ебов ан и й

3 6 .1 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х  
п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  к р уп н ого  и

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при п р ои зв одств е пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на
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м елк ого р огатого  скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
вы п ол н ен и е тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

У  6 .2 .01

П р ои зв оди т ь  обвалку отдел ь н ы х частей  
туш ек  птицы  и кроликов в ручн ую  и с 
и сп ол ьзов ан и ем  у ст р о й ств  для  
м ехан и ч еск ой  обвалки

З 6 .2 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х  
п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья и 
п ол уф абри к атов  по ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при в ы полнени и  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сырья

З 6 .2 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  
к р уп н ого  и м ел к ого  р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

У  6 .2 .0 3

Рассчиты вать н е о б х о д и м ы й  о б ъ ем  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов в п р о ц ессе  
вы полнения тех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

У  6 .2  
.04

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалки м яса скота в сех  в идов  и 
раздел к и  м яса для к ол басн ого  и к ул и н ар н ого  
п р ои зв одств а

У  6 .2 .0 5

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 5 П равила маркировки гот ов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из м я сн ого  
сырья

У  6 .2 .0 6

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

У  6 .2 .0 7
П ри м енять ср едств а  и н ди в и дуал ь н ой  
защ иты  в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е т ех н о л о ги ч еск и е оп ер ац и и  и 
р еж и м ы  работы  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов
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пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  линия

З 6 .2 .0 8 Т ребован ия охр аны  тр уда, сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  при тех н и ч еск о м  
о б сл уж и в ан и и  и эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и си гн али заци и , к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х п р и бор ов  и автом атики на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях п о  п р ои зв од ств у  п р одук тов  питания  
ж и в о тн о го  п р о и сх о ж д ен и я

О К  1 В ы би рать сп о со б ы  
р еш ени я задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  п р обл ем у  
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
к он тексте

З о  01 .01 актуальны й п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иал ьн ы й контекст, в к отор ом  
п р и ходи т ся  р аботать и ж ить

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для р еш ен и я  задач  и п р о б л ем  в 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  п р о б л ем у  и 
вы делять её  состав н ы е части

З о  0 1 .0 3 алгоритм ы  вы полнения р а б о т  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять этапы  р еш ени я задач и З о  0 1 .0 4 м етоды  р аботы  в п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти в н о  искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для р еш ени я задач и  и/или  
пр обл ем ы

З о  0 1 .0 5 струк тур у  плана для р еш ени я задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  реш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  0 1 .0 6 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е р есур сы З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  реш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н остиУ о  0 1 .0 7 владеть актуальны м и м етодам и  р аботы  в 

п р о ф есси он ал ь н ой  и см еж н ы х сф ер ах
У о  0 1 .0 8 реализовы вать состав лен н ы й  план
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О К  2  О сущ ествл ять поиск , 
анализ и ин терп ретац ию  
и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  
для вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости .

У о  02 .01 оп р едел ять задач и  для п ои ск а и н ф ор м ац и и З о  02 .01 н ом ен к л атур а и н ф ор м ац и он н ы х  
источн ик ов, пр и м ен я ем ы х в 
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 при ем ы  струк турирования и н ф ор м ац и и
У о  0 2 .0 2 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е источн ик и  

и н ф ор м ац и и
З о  0 2 .0 3 ф ор м ат оф ор м л ен и я  р езул ьтатов  пои ск а  

и н ф ор м ац и и , сов р ем ен н ы е ср едств а  и 
уст р о й ств а  ин ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  поиска; 
структурировать п ол уч аем ую  и н ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  зн ач и м ое в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств
со д ер ж а н и е  актуальной н ор м ати в н о
правовой  док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать прак тическ ую  зн ач и м ость  
р езул ьтатов  поиска

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  поиска, прим енять  
ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для  
р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 испол ьзовать различны е ци ф ровы е ср едств а  
для реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  0 3  П ланировать и 
реализовы вать со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
и спол ьзовать  зн ан и я  по  
ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

У о  03 .01 оп р едел ять актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  д ок ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 2 прим енять со в р ем ен н у ю  н ауч н ую  
п р о ф есси о н а л ь н у ю  тер м и н ол оги ю

З о  0 3 .0 3 в озм ож н ы е тр аек тор ии  п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и сам ообр азов ан и я

У о  03 .0 3 оп р едел ять и вы страивать траек тории  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообр азован и я

З о  0 3 .0 4 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тельн ости ; осн ов ы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  0 3 .0 5 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;

З о  0 3 .0 6 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и
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оф орм лять би зн ес-п л а н
У о  0 3 .0 7 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  

пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

п ор я док  вы страивания п р езен тац и и  
п си х о л о ги ч еск и е осн овы  д ея тел ь н ости  
коллектива, п си х о л о ги ч еск и е о со б е н н о ст и  
л и ч н остиУ о  0 3 .0 8 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею

У о  0 3 .0 9 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я
О К  0 4  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в коллективе и 
к ом ан де

У о  04 .01 организовывать работу коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн ов ы  п р оек тн ой  дея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста;

О К  0 5  О сущ ествл ять у ст н у ю  
и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с 
у ч ет о м  о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать св ои  мы сли  
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке, проявлять  
тол ер ан тн ость  в р а б о ч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  д ок ум ен тов  
и п остр оен и я  у ст н ы х со о б щ ен и й

З о  06 .01 су щ н о сть  гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ой  
п ози ц и и , о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о ст ей

О К  0 6  П роявлять  
гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  
п ози ц и ю , дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  на  
о сн о в е  тр ади ц и он н ы х  
общ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , прим енять  
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ого
п ов ед ен и я

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  св о ей  п р о ф есси и З о  0 6 .0 2 зн ач и м ост ь  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  п о  п р о ф есси и

З о  07 .01 правила эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  при  
в ед ен и и  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости
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О К  0 7  С одей ствов ать  
со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  
среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  климата, 
принципы  бер еж л и в о го  
п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х  
си туац и я х

У о  07 .01 соб л ю д а т ь  норм ы  эк ол оги ч еск ой  
б езоп асн ост и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е р есур сы , задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять направления р есу р со сб ер еж ен и я  
в рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  0 7 .0 3 п ути  о б есп еч ен и я  р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  с у ч ет о м  зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а

З о  0 7 .0 4 принципы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а
З о  0 7 .0 5 осн ов н ы е направления и зм ен ен и я  

кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а
З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  культуры  в 

общ ек ул ьтур н ом , п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  р азвити и человека

О К  0 9  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости .

У о  09 .01 прим енять ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х  
задач;

З о  0 9 .0 2 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости

У о  0 9 .0 2 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

З о  10.01 правила п остр оен и я  п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
док у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  четко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на и звестн ы е тем ы  
(п р оф есси он ал ь н ы е и бы товы е), поним ать  
тексты  на базов ы е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн ов н ы е об щ еу п о т р еб и тел ь н ы е глаголы  
(бы товая и п р оф есси он ал ь н ая  лексика)

У о  10 .02 участвовать в ди ал огах  на зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 л ек си ч еск и й  м и н и м ум , отн ося щ и й ся  к 
оп и сан и ю  п р едм етов , ср едств  и п р о ц ессо в  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  10.03 строи ть п р осты е вы сказы вания о  с е б е  и о  
св оей  п р о ф есси он ал ь н ой  д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и  п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и объ яснять св ои  
дей стви я  (т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  0 9 .0 5 правила чтения текстов  п р оф есси он ал ь н ой  
нап р авл ен н ости

У о  10 .05 писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  д ея тел ь н ости

О К  11 И сп ользов ать  знания  
п о  ф и н ан сов ой  гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  11 .02 осн ов ы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости

У о  11 .02 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости

З о  11.03 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов
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дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е.

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и
У о  11 .04 рассчиты вать р азм еры  вы плат по  

п р оц ен тн ы м  ставкам кредитовани я
З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  
пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  11 .06 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею
У о  11 .07 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я
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2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 60

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 18

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 42

прак тическ ие занятия 18

С ам остоятельная  р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  п р о в о д и т с я  в ф о р м е  ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета
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2 .2 .Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  о р г а н и з а ц и и  д е я т е л ь н о с т и
о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м  в  
ч а с а х

К о д ы  
к о м п е т е н ц  

и й  и
л и ч н о с т н ы

х
р е з у л ь т а т о

в,
ф о р м и р о в а

н и ю
к о т о р ы х  

с п о с о б с т в у е  
т  э л е м е н т  

п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4

6 0 /1 8

Т е м а  1.
Х и м и ч е с к и й  с о с т а в  
п и щ е в ы х  п р о д у к т о в

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1

П и щ ев ы е вещ ества: вода, м инеральны е вещ ества, угл ев оды , ж иры , белки, 
витам ины , ф ерм енты . С остав  пи щ евы х в ещ еств , зн ач ен и е в питании

Э н ергети ч еск ая  ц ен н ость  пищ евы х пр одук тов 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2Т е м а  2

К л а с с и ф и к а ц и я
п р о д о в о л ь с т в е н н ы х
т о в а р о в

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

К ласси ф ик аци я п р одов ол ь ств ен н ы х товаров 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9,
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О К  10, О К  
11

К ач еств о  и б езо п а сн о ст ь  п р одов ол ь ств ен н ы х товаров 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  3.
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  
о в о щ е й , п л о д о в , г р и б о в  
и п р о д у к т о в  и х  
п е р е р а б о т к и

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству св еж и х  ов ощ ей , п л одов , грибов  и п р одук тов  и х  п ереработк и , в том  
ч и сл е региональны х. К ул и н ар н ое

4 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

н азн ач ен и е ов ощ ей , п л одов , гр и бов  и пр одук тов  и х  п ер ер аботк и

У сл ов и я  и ср ок и  хр ан ен и я  св еж и х  ов ощ ей , п л одов , гр и бов  и пр одук тов  их  
пер ер аботк и

2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т
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Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  1
И зу ч ен и е  х о зя й ст в ен н о -б о т а н и ч еск и х  сор тов  к ор н еп л одов  и оц ен к а качества  

п о  стандарту.
И зу ч ен и е  п о м о л о ги ч еск и х  сор тов  сем еч к ов ы х п л одов  и оц ен к а качества по  
стандарту

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  2
И зу ч ен и е  х о зя й ст в ен н о -б о т а н и ч еск и х  сор тов  к л убн еп л од ов  и оц ен к а качества  
п о  стандарту

2

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  3
И зу ч ен и е  сор тов  ты квенны х, том атн ы х, б о б о в ы х  ов ощ ей  и оц ен к а качества по  
стандарту

2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  4
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  
з е р н о в ы х  т о в а р о в

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству зер н а  и п р одук тов  его  переработки: круп, муки, м акаронны х  
и здел и й , х л еб а  и х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й . К ул и н ар н ое назн ач ен и е зер н ов ы х  
товаров

2
О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  зер н ов ы х товаров 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
З о 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
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З о 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  4
О зн ак ом л ен и е с ассо р т и м ен т о м  круп и м акаронны х и здел и й  и оценк а  

качества по  стандарту
2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  5. 
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  
м о л о ч н ы х  т о в а р о в

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн ач ен и е в питании , о б щ и е тр ебов ан и я  к 
качеству м ол ока и м ол оч н ы х п р одук тов . К ул и н ар н ое н азн ач ен и е м ол очн ы х  
товаров

2
О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

У сл ов и я  и сроки  хр аен и я  м ол оч н ы х товаров 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
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З о 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  5
О ценка качества м олока, сливок, сы ров п о  стандар ту

2

Т е м а  6
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  р ы б ы ,  
р ы б н ы х  п р о д у к т о в

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству ры бы , ры бны х п р одук тов . К ул и н ар н ое н азн ач ен и е ры бы , ры бны х  
пр одук тов

2

У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  ры бы  и р ы бны х п р одук тов 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  6
О ценка качества ры бы  п о  ор ган ол еп ти ч еск и м  показателям

2

О ценка качества ры бны х кон серв ов  п о  ор ган ол еп ти ч еск и м  показателям  тары, 
со д ер ж и м о го  и герм ети ч н ости . Р асш иф ров ка маркировки, ук азан н ой  на 
упак овке

2
О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  7. 
Т о в а р о в е д н а я

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству, кул и н ар н ое назн ач ен и е м яса и м ясны х продук тов . 2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9,

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 ,
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х а р а к т е р и с т и к а  м я с а  и  
м я с н ы х  п р о д у к т о в

О К  10, О К  
11

У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

У словия , сроки  хр ан ен и я  м яса и м ясны х п р одук тов 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  7
О рганолеп тическ ая  оц ен к а качества мяса

2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  8. 
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а ,  
я и ч н ы х  п р о д у к т о в ,  
п и щ е в ы х  ж и р о в

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству, кул и н ар н ое назн ач ен и е яичны х п р одук тов

2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству пищ евы х ж и р ов , кул и н ар н ое н азначени е 2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У словия , сроки  хр ан ен и я  яичны х п р одук тов , пищ евы х ж ир ов О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01
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У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  8
О п р ед ел ен и е вида и категори и яиц п о  ор ган ол еп ти ч еск и м  показателям . 

О зн ак ом л ен и е с деф ек там и  яиц. У стан ов л ен и е д о п у ст и м ы х  и н ед оп усти м ы х  
деф ек тов .
О зн ак ом л ен и е с ассо р т и м ен т о м  и оц ен к а качества п и щ ев ого  ж ир а по  
стандарту

2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

Т е м а  9. 
Т о в а р о в е д н а я  
х а р а к т е р и с т и к а  
к о н д и т е р с к и х  и  
в к у с о в ы х  т о в а р о в

А ссо р т и м ен т  и характеристика, зн а ч ен и е в питании, о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
качеству к он ди тер ск и х  и вкусовы х товаров. 2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

К у л и н ар н ое н азначени е. У сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  
11

Т е м а т и к а  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

Л а б о р а т о р н а я  р а б о т а  9
О зн ак ом л ен и е с ассо р т и м ен т о м  п р я н остей  и оц ен к а качества п о  стандарту 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я

Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е вопросы ; и зу ч ен и е  
норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е
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си туац и он н ы х п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); подготов к а  
со о б щ ен и й

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  (д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  за ч е т ) 2

В с е г о 60

479



480

3.У С Л О ВИ Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч ЕБН О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть  
п р ед усм от р ен ы  сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения:

К а б и н ет  « Т ов ар ов ед ен и я  п р одов ол ь ств ен н ы х товар ов», осн ащ ен н ы й  в 
соотв етств и и  с п .6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  по п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  «П овар , 
кон ди тер ».

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля реал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатны х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. М а т ю х и н а  З.П . Т о в ар ов ед ен и е пищ евы х продуктов: у ч еб н и к  для С П О  /  З.П . 

М атю хи н а. -  М осква: А к адем ия, 2 0 1 9 . -  3 3 6  с., [16] с. цв. ил.
2 . В асю к ов а , А . Т. Т ов а р о в ед ен и е и эк сп ер т и за  качества п отр еби тел ьск и х  

товаров : у ч еб н и к  /  А . Т. В асю к ов а , А . Д . Д им итр и ев . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  
2 3 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 7 8 0 -9 .

3. Р о д и о н о в , Г. В . Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и оц ен к а качества м ол ока : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Г. В . Р о д и о н о в , В . И . О стр оухов а , Л. П . Табакова. —  С ан к т-П етер бур г : 
Л ань, 2 0 2 0 . —  140 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 9 5 6 -8 .

4. Д ун ч ен к о , Н . И . У п р авл ен и е качеством  п р одук ц и и . П ищ евая  
п р ом ы ш л ен н ость  : у ч еб н и к  для сп о  /  Н . И . Д ун ч ен к о , В . С. Я нковская. —  Санкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 0 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 8 7 2 -1 .

5. Р ен зяева, Т. В . О сн овы  т е х н и ч еск о го  р егул и р ов ан и я  качества п и щ евой  
пр одук ц и и . С тандартизация, м етрология , оценк а соответстви я  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  
Т. В . Р ен зяева. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 6 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 4 0 -1 .

6. Л еон ов , О. А . С тати сти ч еск и е м етоды  и и н струм ен ты  контроля качества :
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. А . Л еон ов , Н . Ж . Ш каруба, Г. Н . Т ем асова. —  Санкт-
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  144 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 9 0 4 -8 .

7. Ц аренк о, П . П . М ет о д ы  оц ен к и  и повы ш ения качества яиц  
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  птицы  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  П. П. Ц аренк о, Л. Т. В асильева. 
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 6 0 9 -2 .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. М и нько, Э . В . Т еор ети ч еск и е осн ов ы  тов ар ов еден и я  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для

С П О  /  Э . В . М и нько, А . Э . М инько. —  С аратов : П р оф обр азов ан и е, 2 0 1 7 . —  156 с. —
IS B N  9 7 8 -5 -4 4 8 8 -0 1 4 8 -8 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  Э лектрон ны й р есу р с  ц и ф р ов ой  
обр азов ател ьн ой  ср еды  С П О  P R O F обр азов ан и е : [сайт]. —  U R L :
h ttp s://p ro fsp o .ru /b ook s/70617

2 . В асю к ов а , А . Т. Т ов а р о в ед ен и е и эк сп ер т и за  качества п отр еби тел ьск и х  
товаров : у ч еб н и к  /  А . Т. В асю к ов а , А . Д . Д и м и тр и ев . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  
2 3 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 7 8 0 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 8 3 2  (дата  обращ ения: 
1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

3. Р о д и о н о в , Г. В . Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  и оц ен к а качества м ол ока : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Г. В . Р о д и о н о в , В . И . О стр оухов а , Л. П. Табакова. —  С ан к т-П етер бур г :

https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://profspo.ru/books/70617
https://e.lanbook.com/book/146832
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Л ань, 2 0 2 0 . —  140 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 9 5 6 -8 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : 
эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 9 0 5  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

4. Д ун ч ен к о , Н . И . У п р авл ен и е качеством  п р одук ц и и . П ищ евая  
п р ом ы ш л ен н ость  : у ч еб н и к  для сп о  /  Н . И . Д ун ч ен к о , В . С. Я нковская. —  Санкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 0 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 8 7 2 -1 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 6 2 7  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

5. Р ен зяева, Т. В . О сн овы  т е х н и ч еск о го  р егул и р ов ан и я  качества п и щ евой  
пр одук ц и и . С тандартизация, м етрология , оценк а соответстви я  : у ч е б н о е  п о с о б и е  дл я  сп о  /  
Т. В . Р ен зяева. —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 6 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 4 0 -1 . —  
Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр о н н о -б и б л и о т еч н а я  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 7 3 5 1  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

6. Л еон ов , О. А . С тати сти ч еск и е м етоды  и и н струм ен ты  контроля качества : 
у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  О. А . Л еон ов , Н . Ж . Ш каруба, Г. Н . Т ем асова. —  Санкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 1 . —  144 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 9 0 4 -8 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 3 6 6 0  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

7. Ц аренк о, П . П . М ет о д ы  оц ен к и  и повы ш ения качества яиц
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  птицы  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  П . П . Ц аренк о, Л. Т. В асильева. 
—  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 8 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 6 0 9 -2 . —  Т екст : 
эл ек тр онны й / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L :
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 9 3 4 6  (дата  обращ ения: 1 5 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. В асю к ова , А . Т. Т о в ар ов ед ен и е пищ евы х п р одук тов  в 2  ч. Ч асть 1 : у ч еб н и к  для  

ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  А . Т. В асю к ов а , Н . М . В арварина. —  М оск в а  : 
И здател ьств о  Ю райт, 2 0 2 1 . —  241 с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 
5 3 4 -1 5 1 3 5 -0 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : 
h ttp s://u ra it.ru /b cod e/487543  (дата  обращ ения: 3 1 .1 0 .2 0 2 1 ).

2. В асю к ова , А . Т. Т о в ар ов ед ен и е пищ евы х п р одук тов  в 2  ч. Ч асть 2  : у ч еб н и к  для  
ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  А . Т. В асю к ов а , Н . М . В арварина. —  М оск в а  : 
И здател ьств о  Ю райт, 2 0 2 1 . —  3 3 0  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 
5 3 4 -1 5 1 4 4 -2 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  О бразовательная платф орм а Ю райт [сайт]. —  U R L : 
h ttp s://u ra it.ru /b cod e/488216  (дата  обращ ения: 3 1 .1 0 .2 0 2 1 ) .

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/149346
https://urait.ru/bcode/487543
https://urait.ru/bcode/488216
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4.К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

О с в а и в а е м ы е  зн а н и я :

ассорти м ен т , тов ар оведн ы е  
характеристики, тр ебов ан и я  к 
качеству, упаковке, 
тр ан сп ор ти ров ан и ю  и 
реализац ии , у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  осн ов н ы х групп  
п р одов ол ь ств ен н ы х товаров; 
виды  соп р ов оди тел ь н ой  
док ум ен тац и и  на различны е  
группы  продуктов; 
м етоды  контроля качества, 
б езо п а сн о ст и  п и щ ев ого  сырья, 
продуктов;
сов р ем ен н ы е сп о со б ы  
о б есп еч ен и я  правильной  
сох р а н н о ст и  зап асов  и 
р а сх о д а  продуктов; 
виды  ск ладски х п о м ещ ен и й  и 
тр ебов ан и я  к ним; 
правила оф ор м л ен и я  заказа на  
продук ты  со  склада и при ем а  
п р одук тов , п о с т у 
п аю щ и х со  склада и от  
поставщ иков

П о л н ота  ответов, 
т о ч н ост ь  ф ор м ули ровок , 
н е м ен ее  70%  
правильны х ответов.
Н е  м ен ее  75%  
правильны х ответов.

А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
поставленн ы м  целям, 
п ол н ота  ответов, 
т о ч н ост ь  ф ор м ули ровок , 
адек ватность п р и м ен ен ия  
п р оф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь  п р и  
п р о в д е н и и :
-  п и сь м ен н о го /у ст н о го  
опроса;
-  тестирования;
-  оц ен к и  р езультатов  
в н еауд и тор н ой  
(са м ост оя т ел ь н ой ) работы  
(док л адов , р еф ератов , 
т ео р ет и ч еск о й  части  
проек тов , у ч еб н ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)

П р о м е ж у т о ч н а я
а т т е с т а ц и я
в ф ор м е
ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  
зач ета / эк зам ен а  п о  М Д К  в 
виде:
-п и сь м ен н ы х/ у ст н ы х  
ответов,
-тестирования.

О с в а и в а е м ы е  у м е н и я :

п р ов оди ть ор ган ол еп ти ч еск ую  
оц ен к у  качества и 
б езо п а сн о ст и
п р одов ол ь ств ен н ы х п р одук тов  
и сырья;
оцени вать у сл ов и я  и 
организовы вать х р ан ен и е  
п р одук тов  и зап асов  с у ч ет о м  
тр еб о в а н и й  си стем ы  анализа, 
оц ен к и  и упр авлени я  
оп асн ы м и  ф акторам и  
(Х А С С П );
оф орм лять у ч ет н о о т ч ет н у ю  
д о к ум ен тац и ю  п о  р а сх о д у  и 
х р ан ен и ю  продуктов; 
осущ ествл я ть контроль  
хр ан ен и я  и р а сх о д а  п р одук то

П равильность, пол н ота  
вы полнения задан и й , 
т о ч н ост ь  ф ор м ули ровок , 
т о ч н ост ь  р асчетов, 
соот в етст в и е  
тр ебов ан и я м  
А дек в атн ость , 
оптим альность  вы бора  
сп о со б о в  дей стви й , 
м етодов , техни к , 
п о сл ед ов ат ел ь н остей  
д ей ст в и й  и т .д .
Т оч н ость  оценк и  
С оответств и е  
тр ебов ан и я м  инструкций, 
р егл ам ентов
Р ац и он ал ь н ость  дей ст в и й  
и т.д .

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
-  защ ита отчетов  по  
пр ак тич еск им / л абораор ны м  
занятиям ;
-  оц ен к а зад ан и й  для  
в н еауд и тор н ой  
(са м ост оя т ел ь н ой ) работы
-  эк сп ертн ая  оценк а  
д ем о н ст р и р у ем ы х  ум ен и й , 
вы полняем ы х д ей ст в и й  в 
п р о ц ессе  практиче- 
ск и х/л абор атор н ы х зан ятий
П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
-  эк сп ертн ая  оценк а  
вы полнения пр актических  
за д а н и й  на за ч ете/эк зам ен е
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П р и л о ж е н и е  3 .6

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер
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О П .0 6  Т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  и  о р г а н и з а ц и я  р а б о ч е г о  м е с т а
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

О П .0 6  Т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  и  о р г а н и з а ц и я  р а б о ч е г о  м е с т а

1.1 М ест о дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  О П .0 6  « Т ех н и ч еск о е  осн а щ ен и е и органи зац ия  р а боч его  
м еста»  является о бя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф ГО С  С П О  п о  п р о ф есси и  43.01.09 Повар, кондитер.

О с о б о е  зн ач ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К  0 1 -0 7 ,О К  
0 9 ,О К  10,О К  11. П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , П К 4 .1 , П К  5 .1 .,П К  6.1.

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о буч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е  
ум ен и я  и зн ани я

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  
м ест о

3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  
тр у д а , п ож а р н о й  
б е зо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  
сан и тар и и  и л и ч н ой  
ги ги ен ы  в 
ор ган и зац и я х  
питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  в соо т в ет ст в и и  с 
и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, 
правил а б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  
т е х н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и 
правил а у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествлять  
обр аботк у , п од готов к у  
ов ощ ей , грибов , ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья, до м а ш н ей  птицы, 
ди чи , кролика в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.2.01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости , 
р ац и он ал ьн ого  
и сп ол ьзов ан и е сы рья и 
п р одук тов , п одготов к а  и 
п р и м ен ен и я  пр яности  и 
приправ

3 1 .2.01 тр еб о в а н и е к качеству, 
у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  ов ощ ей , 
гр ибов , рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья, птицы , дичи, 
п ол уф абри каты  из 
них.
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П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк и  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк и  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  2 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е
м есто , вы бирать б езо п а сн о
эк спл уати ровать
о б о р у д о в а н и е ,
п р ои зв одств ен н ы й
инвентарь, и н струм енты
в есои зм ер и тел ь н ы е

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания

р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

п р и боры  в соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  
х р а н ен и е бул ьон ов , 
отваров р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  бул ьон ов,
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отваров в т о м  чи сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  2 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  суп ов  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е гор ячих со у со в
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  со у с о в  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 3 2 .4 .0 2 норм ы  р асхода ,
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ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д  и гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, 
б о бов ы х, м акаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и зд ел и й  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из овощ ей , 
грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
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б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из яиц, 
творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

приправ; при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из яиц, творога, 
сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки

П К  2 .7  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила  
со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  
п р одук тов , п о д го т о в к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, при м ен ять, 
к ом би н и р ов ать  сп о со б ы  
п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го

3 2 .7 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;
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ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
реги онал ьн ы х;

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  
птицы , д и ч и  и кролика  
в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из мяса, дом аш н ей  
птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .8 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .8 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  мяса, 
д о м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  х о л о д н ы х  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  в

У  3 .1 .01 раци онал ьн о  
организовы вать, 
п р ов оди ть тек ущ ую  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать  
к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;
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соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и р егл ам ентов

3 3 .1 .0 2 виды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е х о л о д н ы х
со у со в , заправок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  соусов , 
зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  со у со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
со у со в , заправок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .3 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
салатов
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р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у тер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .4 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с у ч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е,

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и ,

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  
р а сх о д а , с п о с о б ы
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тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а з н о о б р а з н о г о  
ассор ти м ен та

в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р одук тов  
пр и  п р и готов л ен и и ;

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .5 .0 2 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

У 3 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  
птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  3 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать У  4 .1 .0 1 раци онал ьн о 3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр ебов ан и я
р а б о ч ее  м есто , организовы вать, охр ан ы  тр уда ,
о б о р у д о в а н и е , сы рье, п р ов оди ть у б о р к у п о ж а р н о й
и сх о д н ы е м атериалы  для р а б о ч его  м еста  повара, б е зо п а сн о ст и ,
пр и готовлени я  х о л о д н ы х вы бирать, подготавливать п р о и зв о д ст в ен н о й
и гор ячих сл адк и х  бл ю д, к р аботе, б езо п а сн о сан и тар и и  и л и ч н ой
десер то в , напитков эк спл уати ровать ги ги ен ы  в
р а зн о о б р а зн о го т е х н о л о ги ч еск о е ор ган и зац и я х



494

ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет ом  
ин струк ци й  и реглам ентов;

питания;
3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е,

правил а б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т е х н о л о ги ч еск о го
о б о р у д о в а н и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о г о
ин вентаря,
и н ст р у м ен т о в ,
в есо и зм ер и т ел ь н ы х
п р и б о р о в , п о с у д ы  и
правил а у х о д а  за
ними;

П К  4 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .2 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
д есер тов , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .2 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
десер тов , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 а ссор т и м ен т , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп т ур ы , м етоды  
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  гор я ч и х
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сл а д к и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих сладк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и го то в л ен и и  и 
х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х  
сл а д к и х  б л ю д , 
д есер т о в , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .4 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к

У  4 .5 .0 1 У м ения: со бл ю дат ь  
правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и

3 4 .5 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры ,
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р еал и зац и и  горячих  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто  
кондитера, 
о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое  
сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  к р а б о т е  в

У  5 .1 .01 р ац и он ал ьн о  
органи зовы вать, 
п р ов оди т ь  у б о р к у  
р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав ли вать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
т е х н о л о ги ч еск о е

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;

соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и 
р егл ам ентов;

3 5 .1 .0 2 виды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к 
и сп ол ьзован и ю  
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

к он ди тер ск и х  и здел и й У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов ,
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п од готов к и  сырья, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

п р и готовлени я  
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
пр ои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л е б а  р а зн о о б р а зн о го

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и хл еба;

ассор ти м ен та У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а , том  
ч и сл е региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого
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п р ои зв одств а
3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  

п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .4 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та

У  5 .5  .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
п и р ож н ы х и тортов

У  5 .5  .02 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  п и р ож н ы х и 
тор тов  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов.

У  5 .5 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на 
вы нос готовы е и здел и я  с

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и
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у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  6 .1  О сущ ествлять  
сдач у-п р и ем к у  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов  
для п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья.

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и 
р а сх о д н ы е м атериалы  к 
п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с 
со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х  
тр ебов ан и й

3 6 .1 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п ереработк и  
к р уп н ого  и м елк ого  
р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, 
в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
в ы пол нени е  
тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях  
в соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

У  6 .2 .01

П р ои зв оди т ь  обвалку  
отдел ь н ы х частей  туш ек  
птицы  и кроликов  
в ручн ую  и с
и сп ол ьзов ан и ем  уст р ой ств  
для м ехан и ч еск ой  обвалки

З 6 .2 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья  
и п ол уф абри к атов  по  
ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при  
в ы полнени и
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов

З 6 .2 .0 2 Х арактеристика
осн ов н ы х
тех н о л о ги ч еск и х
п р о ц ессо в , уст р о й ств о
и п р и нц ип  дей стви я
т ех н о л о ги ч еск о го
об о р у д о в а н и я
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питания из м я сн ого  сырья п ер ер аботк и  к р уп н ого  
и м елк ого р огатого  
скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

У  6 .2 .0 3

Рассчиты вать  
н ео б х о д и м ы й  о б ъ ем  сырья  
и р а сх о д н ы х  м атериалов в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала  
и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

У  6 .2  .04

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалк и м яса  
ск ота в сех  видов  и 
раздел к и  м яса для  
к ол б а сн о го  и 
к ул и н ар н ого  
п р ои зв одств а

У  6 .2 .0 5

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 5 П равила м аркировки  
гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2 .0 6

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания из
м я сн ого  сы рья на
автом атизирован ны х
тех н о л о ги ч еск и х
лин иях

У  6 .2 .0 7

П ри м енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е  
тех н о л о ги ч еск и е  
оп ер ац и и  и реж им ы  
работы
т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х
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З 6 .2 .0 8
линия
Т ребован и я  охраны  
тр уда , сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и  при  
т ех н и ч еск о м  
обсл у ж и в а н и и  и 
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , 
к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х  
п р и бор ов  и 
автом атики на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
л ин иях по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания  
ж и в отн ого
п р о и сх о ж д ен и я ________

О К  1 В ы би рать  
сп о со б ы  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  
п р обл ем у
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и/или  
соц и ал ьн ом  кон тексте

З о  01 .01 актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иальн ы й контекст, 
в к отор ом  п р и ходи тся  
р аботать и ж ить

пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  
контекстам

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  
и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для реш ен и я  
задач  и п р о б л ем  в 
п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  и вы делять её  
состав н ы е части

З о  01 .03 алгоритм ы  
вы полнения р а б о т  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять  этапы  реш ени я  
задач и

З о  0 1 .0 4 м етоды  работы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти вн о  
искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для реш ен и я  
задач и  и /и ли  п р обл ем ы

З о  0 1 .0 5 струк тур у плана для  
р еш ени я задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я
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задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  0 1 .0 6 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
р есур сы

З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  0 1 .0 7 владеть актуальны ми  
м етод ам и  р аботы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 8 реализовы вать  
состав лен н ы й  план

О К  2  О сущ ествлять  
поиск , анализ и 
ин терп ретац ию  
ин ф орм ац ии , 
н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

У о  02 .01 оп р едел ять  задач и  для  
п ои ск а  и н ф ор м ац и и

З о  02 .01 ном ен кл атур а
и н ф ор м ац и он н ы х
источн ик ов,
пр и м ен яем ы х в
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 прием ы
струк турирования
ин ф ор м ац и и

У о  0 2 .0 2 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
источн ик и  и н ф ор м ац ии

З о  02 .03 ф ор м ат оф ор м л ен и я  
р езул ьтатов  пои ск а  
ин ф орм ац ии , 
сов р ем ен н ы е ср едств а  
и у ст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  
поиска; структурировать  
п ол у ч а ем у ю  ин ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р овы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  
зн а ч и м о е в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем
ци ф р овы х ср едств
со д ер ж а н и е
актуальной
нор м ати в н о-п р авов ой
док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать практическую  
зн ач и м ость  р езультатов  
п ои ск а

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  
пои ск а, прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 и спол ьзовать  различны е
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ци ф р овы е ср едств а  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  03  П ланировать и 
реализовы вать  
со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е, и спол ьзовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

У о  03 .01 оп р едел ять  актуальность  
нор м ати в н о-п р авов ой  
д ок ум ен тац и и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная  
и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 2 прим енять сов р ем ен н ую  
н ауч н ую
п р о ф есси он ал ь н ую
т ер м и н ол оги ю

З о  03 .03 в озм ож н ы е  
тр аек тор ии  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азован и я

У о  03 .0 3 оп р едел ять  и вы страивать  
тр аек тор и и  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азов ан и я

З о  0 3 .0 4 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой  
деятельности ; осн овы  
ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  ком м ерческ ой  
и д еи

З о  0 3 .0 5 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 пр езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости ; оф орм лять  
би зн ес-п л а н

З о  0 3 .0 6 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  0 3 .0 7 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

пор я док  вы страивания
п р езен тац и и
п си х о л о ги ч еск и е
осн овы  дея т ел ь н ости
коллектива,
п си х о л о ги ч еск и е
о с о б е н н о ст и  ли чн остиУ о  0 3 .0 8 пр езен тов ать  б и зн е с -и д ею

У о  0 3 .0 9 оп р едел ять  источники  
ф инан си ровани я

О К  04  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в коллективе  
и к ом ан де

У о  04 .01 организовы вать работу  
коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн овы  п р оек тн ой  
дея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с 
коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  
проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста;

О К  05  О сущ ествлять  
у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ств ен н о м  
язы ке Р о сси й ск о й  
Ф едер ац и и  с у ч ет о м

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать свои  
м ы сли
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тем ати к е на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке,

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  
док ум ен тов  
и п остр оен и я  устн ы х  
со о б щ ен и й

З о  06 .01 сущ н ость  гр аж дан ск о
п атри оти ческ ой
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о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста

проявлять тол ер ан тн ость  в 
р а б о ч ем  коллективе

пози ц и и ,
общ еч ел о в еч еск и х
ц ен н о ст ей

О К  06  П роявлять  
гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую  
п ози ц и ю , 
дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  
на о сн о в е  
тр ади ц и он н ы х  
об щ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в том  
ч и сл е с у ч ет о м  
гар м он изаци и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , 
прим енять стандарты  
ан ти к ор р уп ц и он н ого  
п ов ед ен и я

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  
св о ей  п р о ф есси и

З о  0 6 .0 2 зн ач и м ость  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .01 правила  
эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и  при  
в еден и и
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

О К  07  С одей ствов ать  
сох р а н ен и ю  
ок р уж аю щ ей  среды , 
р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  
климата, принципы  
бер еж л и в о го  
пр ои зв одств а , 
эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац и я х

У о  07 .01 со б л ю д а т ь  норм ы
эк ол оги ч еск ой
безо п а сн о ст и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е ресур сы , 
задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять  направления  
р есу р со с б ер еж ен и я  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .03 п ути  о б есп еч ен и я  
р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать  
п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  с у ч ет ом  
зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х усл ов и й  
р еги он а

З о  0 7 .0 4 принципы
бер еж л и в о го
п р ои зв одств а

З о  0 7 .0 5 осн овн ы е  
направления  
и зм ен ен и я  
клим атических  
усл о в и й  р еги он а

З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  
культуры  в 
общ ек ул ьтур н ом , 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  развитии  
человека

О К  09  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой

У о  09 .01 прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач;

З о  0 9 .0 2 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в
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деятельности . п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  0 9 .0 2 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

З о  10.01 правила п остр оен и я  
п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на  
п р оф есси он ал ь н ы е  
тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д о к у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  
ч етко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на известн ы е  
тем ы  (п р оф есси он ал ь н ы е и 
бы товы е), пон им ать тексты  
на базовы е
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн овн ы е
о б щ еуп от р еби тел ь н ы е  
глаголы  (бы товая и 
пр оф есси он ал ь н ая  
лексика)

У о  10 .02 участвовать  в ди ал огах  на  
зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 лек си ческ и й  
м и ни м ум , 
отн ося щ и й ся  к 
о п и сан и ю  п р едм етов , 
ср едств  и п р о ц ессо в  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

У о  10.03 строи ть пр осты е  
вы сказы вания о  с е б е  и о  
св о ей  п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и
п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и 
объ яснять св ои  дей стви я  
(т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  0 9 .0 5 правила чтения  
текстов
п р о ф есси он ал ь н ой
н ап р авл ен ности

У о  10 .05 писать п р осты е связны е  
со о б щ ен и я  на зн аком ы е  
или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой
дея тел ь н ости

О К  11 И сп ользовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е.

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  ком м ерческ ой  
и д еи

З о  11 .02 осн овы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  11 .02 пр езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  11.03 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .04 рассчиты вать разм еры  
вы плат п о  п р оц ентны м  
ставкам кредитования

З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в
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рам ках п р о ф есси он ал ь н ой
_____________ д ея тел ь н ости _______________
У о  1 1 .0 6  пр езен тов ать  б и зн е с -и д ею  
У о  1 1 .0 7  оп р едел ять  источники  
_____________ ф инан си ровани я___________
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2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

2 .1 О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 4 2

в т .ч . в ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 14

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 28

практические занятия 14

С ам остоятельная р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  п р о в о д и т с я  в ф о р м е  ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета
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1.1. Т ем атическ ий  план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  о р г а н и з а ц и и  
д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д . ч /  в  
т о м  ч и с л е  в ф о р м е  

п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и , а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й  и  

л и ч н о с т н ы х  
р е з у л ь т а т о в ,  

ф о р м и р о в а н и ю  
к о т о р ы х  

с п о с о б с т в у е т  
э л е м е н т  

п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4

Р а з д е л  1 О р г а н и з а ц и я  к у л и н а р н о г о  и  к о н д и т е р с к о г о  п р о и з в о д с т в а  в 
о р г а н и з а ц и я х  п и т а н и я

12

Т е м а  1.1
К л асси ф ик аци я и 
характери стик а  
осн ов н ы х типов  
ор ган и зац и й  
питания

С о д е р ж а н и е

2

О К  0 1 -0 7 , 
О К  09 , О К  10 

П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

К ласси ф ик аци я, осн ов н ы е типы  и классы  ор ган и зац и й  
питания. Х арактеристик а осн ов н ы х ти п ов  ор ган и зац и й  
питания. С п еци ал изац ия  ор ган и зац и й  питания
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С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е  
вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  
и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е си туац и он н ы х  
п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); п одготов к а  
со о б щ ен и й

- - -

Т е м а  1 .2
П ри нц ип ы  
ор ган и зац и и  
к ул и н ар н ого и 
к он ди тер ск ого  
п р ои зв одств а

С о д е р ж а н и е

14

2

О К  0 1 -0 7 , 
О К  09 , О К  10 

П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

1. Х арактеристика, назн ач ен и е и о со б е н н о ст и  дея тел ь н ости  
заготов оч н ы х, дого т о в о ч н ы х  ор ган и зац и й  питания и 
ор ган и зац и й  с полны м  ци клом  прои зв одств а . Х арактеристик а  
структуры  п р ои зв одств а  ор ган и зац и и  питания. О бщ и е  
тр ебов ан и я  к ор ган и зац и и  р а б о ч и х  м ест  повара.

2 . О рганизация работы  ск ладски х п ом ещ ен и й  в соответстви и

с т и п о м  ор ган и зац и и  питания. Н ор м и р уем ы е и 
н ен ор м и р уем ы е потери . П равила приём ки, хр ан ен и я  и 
отп уск а  сырья, пи щ евы х пр одук тов

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8  
З о 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
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3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

3 . Х арактеристик а сп о со б о в  к ул и нар ной  обр аботк и

О К  09 , О К  10

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2

П К  1 .1 -1 .5 У о  0 7 .0 1  У о  08 .01

2
П К  2 .1 -2 .8 У о  0 9 .0 2  У о  10.1

П К  3 .1 -3 .5 У о  11 .02 .

П К  4 .1 -4 .5 З о 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

П К  5 .1 -5 .5 З о 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

4. О рганизация работы  зо н  кухн и , п р едн азн ач ен н ы х для О К  09 , О К  10 У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
обр аботк и  сы рья и при готов лен и я  полуф абри катов . П К  1 .1 -1 .5 У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 ,
Х арактеристик а ор ган и зац и и  р а б о ч и х  м ест  повара.

2
П К  2 .1 -2 .8 У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01
П К  3 .1 -3 .5 У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2
П К  4 .1 -4 .5 У о  0 7 .0 1  У о  08 .01
П К  5 .1 -5 .5 У о  0 9 .0 2  У о  10.1  

У о  11 .02 .
5. О рганизация зо н  кухн и , п р едн азн ач ен н ы х для О К  09 , О К  10 З о 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
п р и готовлени я  горячей  к ул и нар ной  п р одук ци и . П К  1 .1 -1 .5 З о 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
Х арактеристик а ор ган и зац и и  р абоч и х  м ест  повара.

2
П К  2 .1 -2 .8 З о 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

О со б ен н о с т и  ор гани за- П К  3 .1 -3 .5 З о 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
ци и  р а б о ч и х  м ест  в су п о в о м  и со у с н о м  отд ел ен и я х П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5
З о 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2
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6. О рганизация зо н  кухн и , п р едн азн ач ен н ы х для  
п р и готовлени я  х о л о д н о й  кул и нарной
пр одук ц и и . Х арактеристик а ор ган и зац и и  р а б о ч и х  м ест  
повара.

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

7. О со б ен н о с т и  ор ган и зац и и  р а боч и х  м ест  повара в 
к ул и нар ном  ц ех е

8. О рганизация работы  к он ди тер ск ого  цеха. О рганизация  
р а боч и х  м ест  п о  п р ои зв одств у  к он ди тер ск ой  п р одук ц и и

9. О рганизация реал и зац и и  готов ой  кулинарной п р одук ци и . 
О бщ и е тр ебов ан и я  к х р ан ен и ю  и отп уск у  гот ов ой  кул и нарной  
пр одук ц и и . О рганизация р а боч и х  м ест  повара п о  отп уск у  
гот ов ой  кул и нарной  п р одук ц и и  для различн ы х ф ор м  
обсл уж и в ан и я

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 6

1. О рганизация р а б о ч и х  м ест  повара п о  обр а б о тк е  сырья: 
ов ощ ей , ры бы , мяса, птицы  (п о  и н ди ви дуальн ы м  задан иям ).

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
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3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

2 . О рганизация р абоч и х  м ест  повара п о  п р и готов лен и ю  
х о л о д н о й  к ул и нар ной  п р одук ц и и  (п о  и н ди ви дуальны м  
задан иям ).

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .

3 . О рганизация р абоч и х  м ест  повара п о  п р и готов лен и ю  
горячей  к ул и нар ной  п р одук ц и и  (п о  и н ди ви дуальны м  
задан и я м )

2

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е  
вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  
и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е си туац и он н ы х  
п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); п одготов к а  
со о б щ ен и й

- - -

Р а з д е л  2  У с т р о й с т в о  и  н а з н а ч е н и е  о с н о в н ы х  в и д о в  т е х н о л о г и ч е с к о г о  
о б о р у д о в а н и я  к у л и н а р н о г о  и  к о н д и т е р с к о г о  п р о и з в о д с т в а

2 4

Т е м а  2 .1 С о д е р ж а н и е 12
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М ех а н и ч еск о е
о б о р у д о в а н и е

1. К ласси ф ик аци я м ехан и ч еск ого  обор удов ан и я . О сн овн ы е  
части  и детал и  маш ин. А втом атик а безо п а сн о ст и . 
У н ивер сал ьн ы е приводы . Н азн ач ен и е, принципы  устрой ств а , 
ком плекты  см ен н ы х м ехан и зм ов  и правила и х  крепления. 
П равила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01

2. О б о р у д о в а н и е для о б р аботк и  ов ощ ей , зел ен и , грибов , 
п л одов . К ласси ф ик аци я и характеристика. Н азн ач ен и е и 
уст р ой ств о . П равила б е зо п а сн о й  эк сп л уатац и и

П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

3. О б о р у д о в а н и е для обр аботк и  м яса и ры бы . К ласси ф ик аци я  
и характеристика. Н азн ач ен и е и уст р ой ств о . П равила  
б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

12
4. О б о р у д о в а н и е для нарезки х л еб а  и гастр он ом и ч еск и х  
товаров. Н азн ач ен и е и уст р ой ств о . П равила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01

5. О б о р у д о в а н и е для п р о ц ессо в  в акуум и рован ия и упаковки. 
П равила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

6. О б о р у д о в а н и е для то н к о го  изм ельчен ия  п р одук тов  в 
за м о р о ж ен н о м  виде. Н азн ач ен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

1. И зу ч ен и е  правил б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  об о р у д о в а н и я  
для обр аботк и  ов ощ ей  и картоф еля.

1
О К  09 , О К  10 

П К  1 .1 -1 .5
У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 ,
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2. И зу ч ен и е  правил б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  об о р у д о в а н и я  
для обр аботк и  м яса и ры бы

1

П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е  
вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  
и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е си туац и он н ы х  
п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); п одготов к а  
со о б щ ен и й

- -

Т е м а  2 .2 С о д е р ж а н и е 8
Т еп л ов ое
о б о р у д о в а н и е

1. К ласси ф ик аци я т еп л о в о го  об о р у д о в а н и я  по  
т ех н о л о ги ч еск о м у  назн ач ен и ю , источн и к у теп л а  и сп о со б а м  
его  передачи . Х ар актер истик а осн ов н ы х сп о со б о в  нагрева. 
А втом атик а б езо п а сн о ст и . П равила б е зо п а сн о й  эк сп л уатац и и

8

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2
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2. В а р о ч н о е  о б о р у д о в а н и е . К лассиф икация. Н азн ач ен и е и П К  4 .1 -4 .5 У о  0 7 .0 1  У о  08 .01
уст р ой ств о . П равила б е зо п а сн о й  эк сплуатац ии . П К  5 .1 -5 .5 У о  0 9 .0 2  У о  10.1
П аровар очны е ш кафы  и м елк ие варочны е аппараты . 
Н азн ач ен и е и уст р ой ств о . П равила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

3. Ж ар оч н ое о б о р у д о в а н и е . Х арактеристик а осн ов н ы х О К  09 , О К  10 У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
сп о со б о в  ж арки и вы печки. К ласси ф ик аци я и устр ой ств о . 
П равила б езо п а сн о й  эк спл уатац ии . В а р о ч н о -ж а р о ч н о е  
о б о р у д о в а н и е . Н а зн ач ен и е и уст р ой ств о . П равила б езо п а сн о й

П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5

У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2

эк сп л уатац и и П К  4 .1 -4 .5 У о  0 7 .0 1  У о  08 .01

4. У н и в ер сал ьн ое и в о д о гр ей н о е  о б о р у д о в а н и е . Н азн ач ен и е и 
уст р ой ств о . П равила б е зо п а сн о й  эк сплуатац ии . 
О б о р у д о в а н и е для р аздачи  пищ и. К лассиф икация. 
Н азн ач ен и е и уст р ой ств о . П равила б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

П К  5 .1 -5 .5 У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2

1. И зу ч ен и е  правил б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  теп л ов ого
1

О К  09 , О К  10 У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
о б о р уд ов ан и я П К  1 .1 -1 .5 У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 ,

2. И зу ч ен и е  правил б е зо п а сн о й  эк сп л уатац и и  
м н огоф ун к ц и он ал ь н ого  т еп л о в о го  обор удов ан и я .

1

П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5

У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01

П К  5 .1 -5 .5 У о  0 9 .0 2  У о  10.1
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У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я

Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е  
вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  
и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е си туац и он н ы х  
п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); п одготов к а  
со о б щ ен и й

- - -

Т е м а  2 .3
Х о л о д и л ь н о е
о б о р у д о в а н и е

С о д е р ж а н и е 4

1. К ласси ф ик аци я и характеристика х о л о д и л ь н о го  
о бор удов ан и я , С п о со б ы  о х л аж ден и я  (ест ест в ен н о е  и 
и ск усств ен н ое, б езм а ш и н н о е  и м аш и н н ое). П равила  
б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и

4

О К  09 , О К  10 
П К  1 .1 -1 .5  
П К  2 .1 -2 .8  
П К  3 .1 -3 .5  
П К  4 .1 -4 .5  
П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

2 .Т р ебов ан и я  си стем ы  Х А С С П  к с о б л ю д е н и ю  л ичн ой  и 
п р о и зв о д ст в ен н о й  гигиены

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2
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1. И зу ч ен и е  правил б е зо п а сн о й  эк сп л уатац и и  х о л о д и л ь н о го  
о б о р уд ов ан и я

2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я - - -

Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е  
вопросы ; и зу ч ен и е норм ативны х м атериалов; р еш ен и е задач  
и уп р а ж н ен и й  п о  обр азц у; р еш ен и е си туац и он н ы х  
п р ои зв одств ен н ы х (п р оф есси он ал ь н ы х задач); п одготов к а  
со о б щ ен и й

- - -

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

В сег о : 42
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3.У С Л О ВИ Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч ЕБН О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены  
следующ ие специальные помещения:

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 

оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

3.2. И нф орм ационное обеспечение реализации  программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в 

образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печат ны е издания

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию  
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д. Елхина. —  
Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  160 с. —  ISBN  978-5-8114-6381-7.

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо /  М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  144 с. —  
ISBN  978-5-8114-6380-0.

3. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общ ественного питания. 
М еханическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. —  Саратов : 
Профобразование, 2021. —  352 с. —  ISBN  978-5-4488-1261-3. —  Текст : электронный // Электронный 
ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : Гсайт!, —  URL: 
https://www.iprbookshop.ru/106858

4. Бочкарева. Н. А. Техническое оснащение организаций общ ественного питания и 
охрана труда : учебник для СПО /  Н. А. Бочкарева. —  Саратов, Москва : Профобразование, А й Пи Ар 
М едиа, 2020. —  301 c. —  ISBN  978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. —  Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : Гсайт!, —  URL: 
https://profspo.ru/books/94724

5. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО / Н. 
А. Бочкарева. —  Саратов, Москва : Профобразование, А й Пи Ар М едиа, 2020. —  378 c. —  ISBN  978
5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. —  Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : Гсайт!. —  URL: https://profspo.ru/books/94725

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места : учебник для 
СПО / Н. А. Бочкарева. —  Саратов, Москва : Профобразование, А й Пи Ар М едиа, 2020. —  387 c. —  
ISBN  978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. —  Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : Гсайт!. —  URL: https://profspo.ru/books/94723

https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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7. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 
спо /  Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  204 с. —  
ISBN  978-5-8114-6442-5.

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо /  Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  180 с. —  
ISBN  978-5-8114-6457-9.

9. Елхина В.Д. М еханическое оборудование предприятий общ ественного питания: 
Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования /  В.Д. Елхина. -  5-е изд., стер. -  
Москва: Академия, 2016. -  336

10. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. М ясорубки : 
учебное пособие для спо /  Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  80 с. —  
ISBN  978-5-8114-5895-0.

11. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для  
учащихся учреждений сред.проф.образования /  Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  5-е изд. -  Москва: 
Академия, 2019. -  240 с.

12. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты /  Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. —  2-е изд., 
испр. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  332 с. —  ISBN  978-5-8114-4617-9.

13. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 
спо /  Д. М. Бородулин, М. Т. Ш улбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  292 с. —  ISBN  978-5-8114-6452-4.

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общ ественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /  В .В . Усов. -  Москва: 
Академия, 2018. -  432 с.

15. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 
спо /  И. А. Хозяев. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  264 с. —  ISBN  978-5-8114-6454-8.

3.2.2. Основные элект ронны е издания

1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию  
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д. Елхина. —  
Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  160 с. —  ISBN  978-5-8114-6381-7. —  Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147252 (дата обращения: 
21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для 
спо /  М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  144 с. —  
ISBN  978-5-8114-6380-0. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147251 (дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

3 . Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 
спо /  Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  204 с. —  
ISBN  978-5-8114-6442-5. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147345 (дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо /  Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  180 с. —  
ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. М ясорубки : 
учебное пособие для спо /  Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  80 с. —  
ISBN  978-5-8114-5895-0. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/146642 (дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. 
пользователей.

6 . Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты /  Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. —  2-е изд., 
испр. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  332 с. —  ISBN  978-5-8114-4617-9. —  Текст :

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/146642
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e4anbook.com /book/148214  
(дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 
спо /  Д. М. Бородулин, М. Т. Ш улбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  292 с. —  ISBN  978-5-8114-6452-4. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148009 (дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: 
для авториз. пользователей.

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 
спо /  И. А. Хозяев. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  264 с. —  ISBN  978-5-8114-6454-8. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148011  
(дата обращения: 21.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общ ественного питания : учебник для
среднего профессионального образования /  Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. —  2-е изд. —  М осква : 
Издательство Юрайт, 2021. —  695 с. —  (Профессиональное образование). —  ISBN  978-5-534-11553
6. —  Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —  URL:
https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 31.10.2021).

10. Чаблин, Б. В. Оборудование предприятий общ ественного питания. Практикум : 
учебное пособие для среднего профессионального образования /  Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. —  2 
е изд., испр. и доп. —  Москва : Издательство Юрайт, 2021. —  349 с. —  (Профессиональное 
образование). —  ISBN  978-5-534-11691-5. —  Текст : электронный // Образовательная платформа 
Юрайт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/475484 (дата обращения: 31.10.2021)..

3.2.3. Д ополнит ельны е ист очники

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общ ественного питания. Предприятия общ ественного 
питания. Классификация и общ ие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.III, 
12 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общ ественного питания. Требования к персоналу. Введ. 
2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014 .-III, 48 с.

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общ ественного питания. Общие требования.Введ. 2015-01 
01. М.: Стандартинформ, 2014 .-III, 8 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общ ественного питания. Термины и определения.Введ. 
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014 .-III, 10 с.

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 
дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №  213-Ф З].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общ ественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №  1036: в ред. 
от 10 мая 2007 №  276] .http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общ ественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. №  31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» №  4»]. -  Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data norm ativ/9/9744/

4 . К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

З н а н и е :
кл ассиф ик аци ю , осн овн ы е

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь  п р и  
п р о в д е н и и :

https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://urait.ru/bcode/475758
https://urait.ru/bcode/475484
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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т ехн и ч еск и е  
характеристики, 
н азначени е, принципы  
дей стви я, о со б е н н о ст и  
устр ой ств а , правила  
б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  
различны х групп  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор удован и я ;  
принципы  ор гани зац ии  
обр аботк и  сырья, 
п р и готовлени я  
пол уф абри катов , готов ой  
кул и нарной  и к он ди тер ск ой  
п р одук ц и и , п од готов к и  ее  к 
реализации; 
правила вы бора  
т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , инвентаря, 
ин стр ум ен тов , п о су д ы  для  
различны х п р оц ессов  
пр и готов лен и я  и отп уск а  
кул и нарной  и к он ди тер ск ой  
продукции;
сп о со б ы  ор гани зац ии  
р абоч и х  м ест  повара, 
к он ди тер а  в соот в етст в и и  с 
видам и и зготав л ив аем ой  
кул и нарной  и к он ди тер ск ой  
продукции; 
правила
эл ек т р о б езо п а сн о ст и , 
п ож ар н ой  б езоп асн ост и ;  
правила охр аны  тр у д а  в 
ор гани зац иях питания.

П о л н о та  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ров ок , н е м ен ее  
75%  правильны х ответов.
Н е  м ен ее  75%  правильны х  
ответов.

А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
поставленн ы м  целям, 
п ол н ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ров ок , адекватность  
п р и м ен ен и я  
п р оф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

- п и сь м ен н о го / у ст н о го  опроса;
- тестирования;
- оц ен к и  р езультатов  
в н еауд и тор н ой  
(сам ост оя т ел ь н ой ) работы  
(док ладов , р еф ератов , 
тео р ети ч еск о й  части проектов , 
у ч еб н ы х  и ссл ед о в а н и й  и т .д .)  
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я
в ф ор м е ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  
зач ета / эк зам ен а  п о  М Д К  в 
виде:
- п и сь м ен н ы х/ у ст н ы х  ответов,
- тестирования.

У м е н и е :
организовы вать р а б о ч ее  
м есто  дл я  обр аботк и  сырья, 
п р и готовлени я  
пол уф абри катов , готов ой  
п р одук ц и и , ее  отп уск а  в 
соот в етст в и и  с правилам и  
техн и к и  б езо п а сн о ст и , 
санитарии и п ож ар н ой  
б езоп асн ост и ;  
оп р едел ять вид, вы бирать в 
соот в етст в и и  с 
п от р ебн ость ю  п р ои зв одств а  
т ех н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , инвентарь, 
инструм енты ;

П равильность, пол н ота  
вы полнени я  задан и й , 
точ н ост ь  ф ор м ули ров ок , 
точ н ост ь  р асчетов, 
со от в етст в и е тр ебов ан и я м

-А дек в атн ость , 
оптим альность  вы бора  
сп о со б о в  дей ст в и й , м етодов , 
техн и к , п о сл едов ат ел ь н остей  
д ей ст в и й  и т.д .
-Т оч н ость  оценк и  
-С оот в етст в и е тр ебов ан и я м  
ин струк ци й , р егл ам ентов  
-Р ац ион альность  дей ст в и й  и 
т.д .

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
- защ и та  отчетов  по  
прак тическ им / л абораор н ы м  
занятиям;
- оц ен к а  зад ан и й  для  
в н еауд и тор н ой  
(сам ост оя т ел ь н ой ) работы
- эк сп ертн ая  оценк а  
д ем о н ст р и р у ем ы х  ум ен и й , 
вы полняем ы х д ей ст в и й  в 
п р о ц ессе  практиче- 
ск и х/л абор атор н ы х занятий  
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т ест а ц и я :
- эк сп ертн ая  оценка  
вы полнени я  практических  
зад ан и й  на зач ете/эк зам ен е
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подготавливать к р аботе, 
использовать  
т ех н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е  по  его  
назн ачен и ю  с у ч ёт о м  
правил техн и к и  
б езо п а сн о ст и , санитарии и 
п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и , 
правильно ориен ти роваться  
в эк стр ен н о й  си туац и и

П р и л о ж е н и е  3 .7

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер
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Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .0 7  О х р а н а  т р у д а

2 0 2 3  го д
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

О П .0 7  « О х р а н а  т р у д а »

1.1. М ест о дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  О П .7  «О хр ан а  тр уда»  является о бя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в 
соот в етст в и и  с Ф ГО С  С П О  п о  п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар  кон ди тер ».

О с о б о е  зн а ч ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К 0 1 -0 7 ,О К 0 9 ,О К 1 0 ,О К 1 1 . П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , П К 4.1 , 
П К  5 .1 .,П К  6.1 .

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  обуч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е ум ен и я  и знания

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  м ест о 3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е з о п а с н о  эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  в 
со о т в ет ст в и и  с и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и правила у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествл ять обр аботк у , 
п од готов к у  ов ощ ей , грибов , 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, 
до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика  
в соотв етств и и  с зап р осам и

У  1.2.01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости , рац и он ал ьн ого  
и сп ол ьзов ан и е сы рья и пр одук тов , 
п од готов к а  и п р и м ен ен и я  пр я н ости  и 
приправ

3 1 .2.01 тр еб о в а н и е к качеству, усл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  ов ощ ей , грибов , ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья, птицы , ди чи , пол уф абри каты  
из них.
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р еги он а  в р ы ночны х у сл ов и я х
П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
в соотв етств и и  с зап р осам и  
р еги он а  в р ы ночны х усл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в соответстви и  
с зап р осам и  р еги о н а  в ры ночны х  
усл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  2 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е м есто , вы бирать  
б езо п а сн о  эк спл уати ровать о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
и н струм ен ты  в есои зм ер и тел ь н ы е пр и боры  
в соотв етств и и  с ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания

3 2 .1 .0 2 В и ды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров в 
т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров

3 2 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;
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р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  2 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
горячих со у с о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у с о в  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть
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с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , 
круп, б о б о в ы х , макаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и зд ел и й  в т о м  чи сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, 
боб о в ы х , м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, т в ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
яиц, творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, тв орога, 
сы ра, м уки в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, 
твор ога, сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;
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У  2 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из яиц, творога, сы ра, м уки

П К  2 .7  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, пр и м ен ять, к ом би н и р ов ать  
с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , т в о р ч еск о го  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

3 2 .7 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и 
кролика р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е

3 2 .8 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;
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региональны х;

У  2 .8 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  3 .1 .01 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
тек ущ ую  у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать к р аботе, 
б езо п а сн о  эк сплуати ровать  
т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
ин струм енты , в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  ин струк ци й  и 
р егл ам ентов

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания;

3 3 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
х о л о д н ы х  со у со в , заправок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  со у со в , зап равок р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  соу со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в 
т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р о д у к то в  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и

3 3 .3 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я
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р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

приправ; салатов р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассо р т и м ен т , р ец еп т ур ы , 
тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и сроки  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .4 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  
сок р ащ ен и я  п отер ь , со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц ен н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов лен и и ;
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ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а з н о о б р а з н о г о  ассор ти м ен та

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .5 .0 2 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х.

У 3 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в т о м  
ч и сл е региональны х;

У  3 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк и х  б л ю д , десер тов , 
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  4 .1 .0 1 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста  повара, вы бирать, 
подготавливать к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  т ех н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и реглам ентов;

3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  
ин вентаря, и н ст р ум ен т ов , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и бор ов , п о с у д ы  и 
правила у х о д а  за  ними;
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П К  4 .2  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .2 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер тов , в т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сладк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 4 .2 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д, 
десер то в , р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к качеству, 
у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , р ец еп тур ы , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 4 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , р а зн о о б р а зн о г о  а ссор т и м ен т а , в 
т о м  ч и сл е  р еги онал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;
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У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  4 .5 .0 1 У м ения: соб л ю д а т ь  правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .5 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто  кон ди тер а, о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  к р а боте в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  5 .1 .01 р ац и он ал ь н о  ор гани зовы вать , п р ов оди т ь  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав ли вать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и р егл ам ентов;

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда, п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания;

3 5 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов ,

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия
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и сп ол ьзов ан и ю  отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий;

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  о тдел оч н ы х пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  оф ор м лен и я , правила и 
сп о со б ы  п р езен тац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
прои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и хлеба;

У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х п ол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еб а , том  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 3 5 .4 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к
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и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  5.5 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
п и р ож н ы х и тор тов

У  5.5 .02 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  пи р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов .

У  5 .5 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  6 .1  О сущ ествл ять сдач у-  
пр и ем к у сы рья и р асх о д н ы х  
м атериалов для п р ои зв одств а

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и р а сход н ы е  
м атериалы  к п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в

3 6 .1 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х
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п р одук тов  питания из м я сн ого  
сырья.

соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х тр ебов ан и й

п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  к р уп н ого  и 
м елк ого р огатого  скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при п р ои зв одств е пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
вы п ол н ен и е тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

У  6 .2 .01

П р ои зв оди т ь  обвалку отдел ь н ы х частей  
туш ек  птицы  и кроликов в ручн ую  и с 
и сп ол ьзов ан и ем  у ст р о й ств  для  
м ехан и ч еск ой  обвалки

З 6 .2 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х  
п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья и 
п ол уф абри к атов  по ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при в ы полнени и  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сырья

З 6 .2 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  
к р уп н ого  и м ел к ого  р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

У  6 .2 .0 3

Рассчиты вать н е о б х о д и м ы й  о б ъ ем  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов в п р о ц ессе  
вы полнения тех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

У  6 .2  
.04

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалки м яса скота в сех  в идов  и 
раздел к и  м яса для к ол басн ого  и к ул и н ар н ого  
п р ои зв одств а

У  6 .2 .0 5
Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья в тару на сп ец и ал ьн ом

З 6 .2 .0 5 П равила маркировки гот ов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из м я сн ого  
сырья
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т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

У  6 .2 .0 6

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

У  6 .2 .0 7

П ри м енять ср едств а  и н ди в и дуал ь н ой  
защ иты  в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е т ех н о л о ги ч еск и е оп ер ац и и  и 
р еж и м ы  работы  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  линия

З 6 .2 .0 8 Т ребован ия охр аны  тр уда, сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  при тех н и ч еск о м  
о б сл уж и в ан и и  и эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и си гн али заци и , к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х п р и бор ов  и автом атики на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях п о  п р ои зв од ств у  п р одук тов  питания  
ж и в о тн о го  п р о и сх о ж д ен и я

О К  1 В ы би рать сп о со б ы  
р еш ени я задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  п р обл ем у  
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
к он тексте

З о  01 .01 актуальны й п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иал ьн ы й контекст, в к отор ом  
п р и ходи т ся  р аботать и ж ить

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для р еш ен и я  задач  и п р о б л ем  в 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  п р о б л ем у  и 
вы делять её  состав н ы е части

З о  0 1 .0 3 алгоритм ы  вы полнения р а б о т  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять этапы  р еш ени я задач и З о  0 1 .0 4 м етоды  р аботы  в п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах
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У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти в н о  искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для р еш ени я задач и  и/или  
пр обл ем ы

З о  0 1 .0 5 струк тур у  плана для р еш ени я задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  реш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  0 1 .0 6 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е р есур сы З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  реш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н остиУ о  0 1 .0 7 владеть актуальны м и м етодам и  р аботы  в 

п р о ф есси он ал ь н ой  и см еж н ы х сф ер ах
У о  0 1 .0 8 реализовы вать состав лен н ы й  план

О К  2  О сущ ествл ять поиск , 
анализ и ин терп ретац ию  
и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  
для вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости .

У о  02 .01 оп р едел ять задач и  для п ои ск а и н ф ор м ац и и З о  02 .01 н ом ен к л атур а и н ф ор м ац и он н ы х  
источн ик ов, пр и м ен я ем ы х в 
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 при ем ы  струк турирования и н ф ор м ац и и
У о  0 2 .0 2 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е источн ик и  

и н ф ор м ац и и
З о  0 2 .0 3 ф ор м ат оф ор м л ен и я  р езул ьтатов  пои ск а  

и н ф ор м ац и и , сов р ем ен н ы е ср едств а  и 
уст р о й ств а  ин ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  поиска; 
структурировать п ол уч аем ую  и н ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  зн ач и м ое в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств
со д ер ж а н и е  актуальной н ор м ати в н о
правовой  док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать прак тическ ую  зн ач и м ость  
р езул ьтатов  поиска

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  поиска, прим енять  
ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для  
р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 испол ьзовать различны е ци ф ровы е ср едств а  
для реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  0 3  П ланировать и 
реализовы вать со б ст в ен н о е

У о  03 .01 оп р едел ять актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  д ок ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я
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п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
и спол ьзовать  зн ан и я  по  
ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

дея тел ь н ости
У о  0 3 .0 2 прим енять со в р ем ен н у ю  н ауч н ую  

п р о ф есси о н а л ь н у ю  тер м и н ол оги ю
З о  0 3 .0 3 в озм ож н ы е тр аек тор ии  п р оф есси о н а л ь н о го  

развития и сам ообр азов ан и я
У о  03 .0 3 оп р едел ять и вы страивать траек тории  

п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообр азован и я

З о  0 3 .0 4 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тельн ости ; осн ов ы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  0 3 .0 5 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
оф орм лять би зн ес-п л а н

З о  0 3 .0 6 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и

У о  0 3 .0 7 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  
пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

п ор я док  вы страивания п р езен тац и и  
п си х о л о ги ч еск и е осн овы  д ея тел ь н ости  
коллектива, п си х о л о ги ч еск и е о со б е н н о ст и  
л и ч н остиУ о  0 3 .0 8 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею

У о  0 3 .0 9 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я
О К  0 4  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в коллективе и 
к ом ан де

У о  04 .01 организовывать работу коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн ов ы  п р оек тн ой  дея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста;

О К  0 5  О сущ ествл ять у ст н у ю  
и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с 
у ч ет о м  о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать св ои  мы сли  
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке, проявлять  
тол ер ан тн ость  в р а б о ч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  д ок ум ен тов  
и п остр оен и я  у ст н ы х со о б щ ен и й

З о  06 .01 су щ н о сть  гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ой  
п ози ц и и , о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о ст ей

О К  0 6  П роявлять  
гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  
п ози ц и ю , дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  на

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  св о ей  п р о ф есси и З о  0 6 .0 2 зн ач и м ост ь  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  п о  п р о ф есси и

З о  07 .01 правила эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  при  
в ед ен и и  п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости
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о сн о в е  тр ади ц и он н ы х  
общ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , прим енять  
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ого
п ов ед ен и я
О К  0 7  С одей ствов ать  
со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  
среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  климата, 
принципы  бер еж л и в о го  
п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х  
си туац и я х

У о  07 .01 соб л ю д а т ь  норм ы  эк ол оги ч еск ой  
б езоп асн ост и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е р есур сы , задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять направления р есу р со сб ер еж ен и я  
в рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  0 7 .0 3 п ути  о б есп еч ен и я  р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  с у ч ет о м  зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а

З о  0 7 .0 4 принципы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а
З о  0 7 .0 5 осн ов н ы е направления и зм ен ен и я  

кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а
З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  культуры  в 

общ ек ул ьтур н ом , п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  р азвити и человека

О К  0 9  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости .

У о  09 .01 прим енять ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х  
задач;

З о  0 9 .0 2 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости

У о  0 9 .0 2 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

З о  10.01 правила п остр оен и я  п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
док у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  четко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на и звестн ы е тем ы  
(п р оф есси он ал ь н ы е и бы товы е), поним ать  
тексты  на базов ы е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн ов н ы е об щ еу п о т р еб и тел ь н ы е глаголы  
(бы товая и п р оф есси он ал ь н ая  лексика)

У о  10 .02 участвовать в ди ал огах  на зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 л ек си ч еск и й  м и н и м ум , отн ося щ и й ся  к 
оп и сан и ю  п р едм етов , ср едств  и п р о ц ессо в  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости
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У о  10.03 строи ть п р осты е вы сказы вания о  с е б е  и о  
св оей  п р о ф есси он ал ь н ой  д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и  п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и объ яснять св ои  
дей стви я  (т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  0 9 .0 5 правила чтения текстов  п р оф есси он ал ь н ой  
нап р авл ен н ости

У о  10 .05 писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  д ея тел ь н ости

О К  11 И сп ользов ать  знания  
п о  ф и н ан сов ой  гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е.

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  11 .02 осн ов ы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости

У о  11 .02 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости

З о  11.03 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и
У о  11 .04 рассчиты вать р азм еры  вы плат по  

п р оц ен тн ы м  ставкам кредитовани я
З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  
пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  11 .06 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею
У о  11 .07 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я
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2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 48

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 16

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 32

прак тическ ие занятия 16

С ам остоятельная  р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  п р о в о д и т с я  в ф о р м е  ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета
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2 .2 .Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т е м

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  о р г а н и з а ц и и  
д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м  в ч а с а х К оды
ком петен ци й  и 

личн остн ы х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
элем ент  

програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4

4 8 /1 6

В в е д е н и е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о  01 .01  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  05 .01  У о  .0 6 .0 2  
У о  07 .01  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1 
У о  11 .02.
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

1. О сн овн ы е понятия в о бл асти  охр аны  тр уда. П р едм ет , цели  и 
задач и  ди сци пл ин ы . М еж п р ед м етн ы е связи  с др уги м и  
ди сц и п л и н ам и . Р ол ь зн ан и й  п о  о х р ан е тр у д а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тель н ости . С остоя н и е охр аны  тр у д а  в отрасли

Р а з д е л  1 12 /4
Н о р м а т и в н о  п р а в о в а я  б а за  о х р а н ы  т р у д а
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Т е м а  1.1
З а к о н о д а т е л ь с т в о  в  
о б л а с т и  о х р а н ы  т р у д а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

1. Н орм ати вн о-п равовая  б аза  охр аны  труда: пон яти е, назначение. 
Ф едер альны е зак оны  в обл асти  охр аны  труда: К он сти туц и я  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и , « О б  осн о в а х  охр аны  тр у д а  в Р о сси й ск о й  
Ф едер ац и и », Т р у д о в о й  к од ек с Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  (гл. 3 3 -3 6 ). 
О сн овн ы е норм ы , р егл ам ен ти р ую щ и е эти м и  зак онам и, сф ер ам и  их  
при м ен ен ия . О сн овн ы е направления го су д а р ст в ен н о й  поли тик и в 
обл асти  охраны  труда. П ол н ом оч и я  органов го су д а р ст в ен н о й  
власти Р о сси и  и субъ ек тов  РФ , а такж е  
м ест н о го  сам оуп р авл ен и я  в обл асти  охр аны  труда.

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  р а б о т

П р а к т и ч е с к а я  р а б о т а  1,2
1 .О ф ор м л ен и е н ор м ати в н о-техн и ч еск и х  док ум ен тов , в 
соот в етст в и и  дей ст в у ю щ и м и  Ф едер альны м и Зак онам и в обл асти  
охр аны  тр уда

4 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  1 .2  О б е с п е ч е н и е  
о х р а н ы  т р у д а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о 11 .02 .

1. О б есп еч ен и е  охр аны  труда: понятие, назначение. 
Г о су д а р ст в ен н о е  у п р ав л ен и е ох р а н о й  тр уда
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3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

2. Г осудар ст в ен н ы й  н ад зор  и контроль за  со б л ю д е н и ем  
зак он одател ьства  о б  о х р ан е тр уда . О рганы  н ад зо р а  и контроля за  
ох р а н о й  труда. Ф едер альн ы е и н сп ек ц и и  труда: назн ачен и е, задач и , 
ф ункции. П рава го суд ар ств ен н ы х и н сп ек тор ов  труда. 
Г о су д а р ст в ен н ы е т ех н и ч еск и е и н сп ек ц и и  (Г осго р т ех н а д зо р , 
Г о сэн ер го н а д зо р , Г оссан и н сп ек ц и я , Г осудар ст в ен н ая  пож арная  
инсп ек ция и др .), и х  назн ач ен и е и ф ун кц ии

2 2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

3. А дм и н и страти в н ы й , общ еств ен н ы й , личны й контроль за  
ох р а н о й  труда. П рава и о б я за н н о ст и  п р о ф со ю зо в  п о  воп р осам  
охр аны  труда. П равовы е акты, р егу л и р у ю щ и е взаим ны е  
обязательства ст о р о н  п о  у сл ов и я м  и о х р ан е тр у д а  (К оллективны й  
догов ор , согл аш ен и е п о  о х р ан е тр уда). О тв етств ен н ость  за  
н ар уш ен и е т р ебов ан и й  охр аны  труда: адм инистративная, 
ди сци пл ин арная , угол овн ая

2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  1 .3 . О р г а н и за ц и я С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а О К  1-О К  6, У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
о х р а н ы  т р у д а  в 
о р г а н и з а ц и я х , н а

1 .С л уж ба охр аны  тр у д а  на предприятии: назн ачен и е, осн овн ы е  
задач и , права, ф ун кц ион альны е обя зан н ости . О сн ов ан и е для

О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01
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п р е д п р и я т и я х зак лю чен ия до го в о р о в  со  сп ец и ал и стам и  или организациям и, 
оказы ваю щ им и у сл у гу  п о  охр а н е  труда. К ом и теты  (к ом и сси и ) по  
о х р ан е труда: состав , н азн ач ен и е

2 У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

2. О бя зан н ост и  р аботодател я  п о  о б есп еч ен и ю  б езо п а сн ы х  
усл о в и й и  охр аны  труда. С оот в ет ств и е п р ои зв одств ен н ы х  
п р о ц ессо в  и п р одук ц и и  тр ебов ан и я  охр аны  труда. О бя зан н ости  
р аботни ка п о  с о б л ю д е н и ю  н ор м  и правил п о  охр ан е труда. 
С ан итар н о-бы товы е и л еч ебн о-п р оф и л ак т и ч еск ое о б сл уж и в ан и е  
р аботников.
О б есп еч ен и е  прав работн и к ов  на охр ан у  труда. Д оп ол н и тел ьн ы е  
гарантии п о  о х р ан е тр у д а  отдел ь н ы х категори й  работни ков

2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Р а з д е л  2  У с л о в и я  т р у д а  н а  п р е д п р и я т и я х  о б щ е с т в е н н о г о  п и т а н и я 8 /8

Т е м а  2 .1 С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а О К  1-О К  6, У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
О с н о в ы  п о н я т и я  
у с л о в и я  т р у д а .  
О п а с н ы е  и  в р е д н ы е  
п р о и з в о д с т в е н н ы е  
ф а к т о р ы

1.О сновны е понятия: у сл ов и я  тр уда, их виды . О сн овн ы е  
м етеор ол оги ч еск и е парам етры  (п р ои зв одст в ен н ы й  м икроклим ат) и 
и х  влияние на ор ган и зм  человека. С анитарны е норм ы  у сл ов и й  
труда. М ероп ри я ти я  п о  п о д д ер ж и в а н и ю  у ст ан ов л ен н ы х нор м

2

О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8

2 .В р ед н ы е п р ои зв одств ен н ы е факторы: понятие, классиф икация. 
Краткая характери стик а отдел ь н ы х в идов  в редны х  
п р ои зв одств ен н ы х ф акторов (ш ум , вибрация, т еп л о в о е  и зл уч ен и е, 
эл ек тр ом агн итн ы е поля и т .д .) , и х  в о зд ей ст в и е  на человека

2
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Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  за н я т и й 3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

П р а к т и ч е с к а я  р а б о т а  3 ,4
И ссл ед о в а н и е  м етео р о л о ги ч еск и х  характери стик  п ом ещ ен и й , 
проверка и х  соответстви я  устан ов л ен н ы м  норм ам

4 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  2 .2
П р о и з в о д с т в е н н ы й  
т р а в м а т и з м  и  
п р о ф е с с и о н а л ь н ы е  
за б о л е в а н и я

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

1. П р ои зв одст в ен н ы й  травм атизм  и п р оф есси он ал ь н ы е  
заболевания: понятия, причины  и и х  анализ. Т р авм ооп асн ы е  
п р ои зв одств ен н ы е ф акторы  в предп р и я ти я х о б щ ест в ен н о го  
питания. И зу ч ен и е  травматизм а: м етоды , док ум ен тал ь н ое  
оф ор м л ен и е, отчетн ость . П ервая п ом ощ ь при м ехан и ч еск и х  
травм ах (п ер ел ом ах , вы вихах, у ш и б а х  и д .т .) , при п ор аж ен и я х  
хол оди л ьн ы м и  агентам и и др. осн ов н ы е м ероприятия по  
п р ед у п р еж д ен и ю  травм атизм а и п р оф есси он ал ь н ы х забол ев ан и й

2. Н есч астн ы е случаи: понятия, классиф икация. П ор я док  
р ассл едов ан и я  и док ум ен тал ь н ого  оф ор м л ен и я  и уч ета  несчастн ы х  
случаев  в органи зац иях. П ор я док  в озм ещ ен и я  р аботодател я м и  
вреда, п р и ч и н ен н ого  зд о р о в ь ю  работн и к ов  в связи с несчастны м и  
случаям и. Д овр ач ебн ая  п ом ощ ь п остр адав ш и м  от  н есч астн ого  
случая

2 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01
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У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й

П р а к т и ч е с к а я  р а б о т а  5 ,6
1. А н ал и з причин п р о и зв о д ст в ен н о го  травм атизм а на пр едприятии. 
О п р ед ел ен и е к оэф ф и ц и ен тов  травм атизм а: о б щ его , частоты , 
тя ж ести , оф о р м л ен и е актов

4 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Р а з д е л  3  Э л е к т р о б е з о п а с н о с т ь  и  п о ж а р н а я  б е з о п а с н о с т ь 10 /4

Т е м а  3 .1
Э л е к т р о б е з о п а с н о с т ь

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1

1. Э л ек тр обезоп асн ость : п он яти е, п осл едст в и я  пор аж ен и я  человека  
эл ек тр и ч еск и м  ток ом . У сл ов и я  в озни кн овени я  электротравм , их  
классиф икация. Ф акторы , в ли яю щ и е на тяж есть  электротравм  
(парам етры  тока, время в оздей стви я , о со б е н н о ст и  состоя н и я  
органи зм а)
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3. Защ ита от  пор аж ен и я  эл ек тр и ч еск и м  ток ом . Т ехн и ч еск и е  
сп о со б ы  защ иты  (защ и тн ое за зем л ен и е  и зан ул ен и е, защ и т н ое  
отк лю чен ие, изоляция и огр а ж д ен и е т о к о в ед у щ и х  частей ), 
понятие, н азначени е. П ор я док  и ср ок и  проверки  за зем л я ю щ и х  
уст р ой ств , и соп р от и в л ен и е изоляции . И н ди ви дуал ьн ы е ср едств а  
защ иты  от  пор аж ен и я  эл ек тр и ч еск и м  ток ом , их  виды , н азначени е, 
сроки  проверки , правила эк сп л уатац и и  и хр ан ен и я

2
О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  3 .2 С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а О К  1-О К  6, У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
П о ж а р н а я
б е з о п а с н о с т ь

1. П ож арн ая  безоп асн ость: п он яти е, п осл едст в и я  ее  н есо б л ю д ен и я . 
П равовая база: Ф З «О  п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и » , стандарты  С СБТ, 
правила и ин струк ци и  п о  п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и . О рганизация  
п ож ар н ой  охр аны  в предприяти ях. П ож арн ая  б езо п а сн о ст ь  зд а н и й  
и со о р у ж ен и й  (С н и П  2 1 -0 1 -9 7 ). П равила п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  в 
Р Ф  (П П Б 0 1 -9 9 ). О бя зан н ост и  и отв етств ен н ость  д о л ж н о ст н ы х  лиц  
за  о б есп еч ен и ем  п о ж ар н ой  б езо п а сн о ст и  в предприятиях. 
Г осудар ст в ен н ая  сл у ж б а  п ож ар н ой  б езоп асн ост и : назначени е, 
структура, обл асть  ком п етен ц и и . О рганизация эв акуац ии  л ю д ей  
при п ож ар е на п р едпр ияти и  о б щ ест в ен н о го  питания

2

О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а т и к а  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й

П р а к т и ч е с к а я  р а б о т а  7 ,8
1. И зу ч ен и е  у ст р ой ств а  и ов ладен и я  пр и ем ам и эк сп л уатац и и  
ср едств  туш ен и я  пож ар ов , п ож ар н ой  си гн али заци и  и связи. 
С оставл ен и е плана эв ак уац и и  л ю д ей  при п ож ар е в п р едпр ияти и  
о б щ ест в ен н о го  питания

4 О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1
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У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  3 .3  
Т р е б о в а н и я  
б е з о п а с н о с т и  к  
п р о и з в о д с т в е н н о м у  
о б о р у д о в а н и ю

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а

2

О К  1-О К  6, 
О К  7, О К  9, 
О К  10, О К  11

У о 0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о 0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о 0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о 0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о 0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о 0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

2 .О б щ и е тр ебов ан и я  б езо п а сн о ст и , пр едъявляем ы е к т о р го в о 
т ех н о л о ги ч еск о м у  о б о р у д о в а н и ю  (к м атериалам , конструкции, 
эк спл уатац ии , эл ем ен т ам  защ иты , м он таж у и т .д .). О п асн ы е зон ы  
т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я . С пециальны е тр ебов ан и я  
б езо п а сн о ст и  при эк сп л уатац и и  различны х ти пов  т о р го в о 
т ех н о л о ги ч еск о го  обор удован и я : м ехан и ч еск ого , тор гов ого , 
изм ер и тел ьн ого , х о л о д и л ь н о го , п о д ъ ем н о -т р а н сп о р т н о го  и др.

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  (п р и  н а л и ч и и  
у к а з ы в а е т с я  т е м а т и к а  и  с о д е р ж а н и е  д о м а ш н и х  за д а н и й )
Р абота  над уч еб н ы м  м атериалом , ответы  на контрольны е вопросы ; 
и зу ч ен и е норм ативны х док ум ен тов . Р еш ен и е си туац и он н ы х задач  
п о  б езо п а сн о й  эк сп л уатац и и  т о р го в о -т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р уд ов ан и я

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  (Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  за ч е т ) 2

В сег о : 48
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3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  д о л ж н ы  б ы т ь  п р е д у с м о т р е н ы  
с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м ещ ен и я :

К а б и н ет  « Б езо п а сн о ст и  ж и зн ед ея тел ь н о ст и  и охраны  тр уда» ,
осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п .6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  
П овар, кон ди тер .

3 .1 .1 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есурсы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  
ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  не м ен ее  
о д н о го  издани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е п ечатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в 
качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. Б ураш ников Ю .М . О хран а тр у д а  в п и щ евой  пр ом ы ш л ен н ости , 
о б щ ест в ен н о м  пи тании и торговле: уч еб . п о с о б и е  для нач. проф . обр азов ан и я  /

Ю .М . Б ураш ников, А .С . М ак си м ов  -  3 -е  изд. стер. -  М осква: А к адем и я , 2 0 2 0 . -  2 7 0  с.
2. Х ар ачи х, Г. И . С пециальная оц ен к а усл о в и й  тр у д а  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  

/  Г. И . Х ар ачи х, Э . Н . А би льтар ова, Ш . Ю . А би тов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  
184 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 8 7 9 -0 .

3. Б ураш ников, Ю . М . Б езо п а сн о сть  ж и зн ед ея тел ь н ост и . О хран а тр у д а  на  
пр едпр ияти ях пи щ евы х п р ои зв одств  : у ч еб н и к  для сп о  /  Ю . М . Б ураш ников, А . С. 
М ак си м ов . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  4 9 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 8 0 -7 .

4. Ш ир оков , Ю . А . О хран а тр у д а  : у ч еб н и к  для сп о  /  Ю . А . Ш ироков. —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 7 2  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 4 1 -3 .

5. Г орькова, Н . В . О хран а т р у д а  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . В . Горькова, А . 
Г. Ф ети сов , Е. М . М есси н ев а . -  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . -  2 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 
8 1 1 4 -5 7 8 9 -2 .

3 .2 .2 . Э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я  (э л е к т р о н н ы е  р е с у р с ы )
1. Б ураш ников, Ю . М . Б езо п а сн о сть  ж и зн ед ея тел ь н ост и . О хран а тр у д а  на  

пр едпр ияти ях пи щ евы х п р ои зв одств  : у ч еб н и к  для сп о  /  Ю . М . Б ураш ников, А . С. 
М ак си м ов . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  4 9 6  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -6 4 8 0 -7 . —  
Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 8 0 2 1  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

2. Б улгаков, А . Б. О хран а труда: н есч астн ы е сл учаи  на п р о и зв о д ств е  и 
п р оф есси он ал ь н ы е забол ев ан и я  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для С П О  /  А . Б. Б улгаков. —  С аратов : 
П р оф обр азов ан и е , 2 0 2 1 . —  116 c. —  IS B N  9 7 8 -5 -4 4 8 8 -1 1 3 6 -4 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  
Э лектрон ны й р есу р с  ц и ф р ов ой  обр азов ател ьн ой  ср еды  С П О  P R O F обр азов ан и е : Гсайт!. —  
U R L : h ttp s://p ro fsp o .ru /b o o k s/1 0 5 1 4 9

3. Г орькова, Н . В . О хран а т р у д а  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  /  Н . В . Горькова, А . 
Г. Ф ети сов , Е. М . М есси н ев а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  2 2 0  с. —  IS B N  9 7 8 -5 
8 1 1 4 -5 7 8 9 -2 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : 
h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 2 5 9 1  (дата  обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  
авториз. пользователей .

4. К арн аух, Н . Н . О хран а тр у д а  : у ч еб н и к  для ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  
обр азов ан и я  /  Н . Н . К арн аух. —  М оск в а  : И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 0 . —  3 8 0  с. —

https://e.lanbook.com/book/148021
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/152591
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(П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -0 2 5 2 7 -9 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  //  
О бразовательная платф орм а Ю р айт [сайт]. —  U R L : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/450689  (дата  
обращ ения: 0 1 .1 1 .2 0 2 1 ) .

5. С атонина, Н . Н . О хран а тр у д а  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для С П О  /  Н . Н . С атонина, 
А . В . С ултанова, О. С. Ч ечина. —  С аратов : П р оф обр азов ан и е , 2 0 2 1 . —  160 с. —  IS B N
9 7 8 -5 -4 4 8 8 -1 2 4 2 -2 . —  Т ек ст : эл ек тр онны й / /  Э лектрон ны й р есу р с ц и ф р ов ой
обр азов ател ьн ой ср еды  С П О  P R O F обр азов ан и е : [сайт]. —  U R L :
h ttp s://w w w .ip rb o o k sh o p .ru /1 0 6 8 4 6

6. Х ар ачи х, Г. И . С пециальная оц ен к а усл о в и й  тр у д а  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для сп о  
/  Г. И . Х ар ачи х, Э . Н . А би льтар ова, Ш . Ю . А би тов а . —  С ан к т-П етер бур г : Л ань, 2 0 2 0 . —  
184 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 8 7 9 -0 . —  Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Л ань : эл ек тр о н н о 
би бл и отеч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 4 6 6 3 0  (дата  обращ ения: 
1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для авториз. пользователей .

7. Ш ир оков , Ю . А . О хран а тр у д а  : у ч еб н и к  для сп о  /  Ю . А . Ш ироков . —  С анкт- 
П ет ер б у р г  : Л ань, 2 0 2 0 . —  3 7 2  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -5 6 4 1 -3 . —  Т ек ст  : эл ек тр он н ы й  //  
Л ань : эл ек тр он н о-би бл и от еч н ая  си стем а. —  U R L : h ttp s://e .la n b o o k .co m /b o o k /1 5 2 5 9 9  (дата  
обращ ения: 1 4 .1 2 .2 0 2 0 ). —  Р еж и м  доступ а: для  авториз. пользователей .

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и :
1. И н ф ор м ац и он н ы й  портал «О хр ан а  тр у д а  в Р о сс и и  [Э л ек тронны й р есу р с] /Р еж и м  

доступ а: http://w w w .ohranatruda.ru
2. О ф ициальны й сай т Ф едер ал ь н ого  агентства п о  тех н и ч еск о м у  р егул и р ов ан и ю  и 

м етр ол оги и  Р осстан д ар т  [Э лек тронны й р есу р с] /Р еж и м  доступ а: h ttp ://w w w .gost.ru
3. Ф едеральны й зак он  от  2 4  ию ля 1998  г. №  1 2 5 -Ф З « О б  обя зател ь н ом  соц и ал ьн ом  

страхов ан и и  от  несчастн ы х случаев  на п р о и зв о д ст в е  и п р оф есси он ал ь н ы х забол ев ан и я х» .
4. Ф едер альны й зак он  от  30  марта 1999  г. №  5 2 -Ф З  «С  сан и тар н о

эп и д ем и о л о ги ч еск о м  бл агоп ол уч и и  населен ия».
5. Ф едеральны й зак он  от  31 ию ля 2 0 0 8  г. №  123-Ф З  « Т ех н и ч еск и й  р егл ам ен т о  

тр ебов ан и я х  п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и » .
6. П о ста н о в л ен и е П рави тельства Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  « О б  ут в ер ж д ен и и  

П о л о ж ен и я  о  р ассл едов ан и и  и у ч ет е  п р оф есси он ал ь н ы х забол ев ан и й »  №  9 6 7  от  
1 5 .1 2 .2 0 0 0 .

7. Г О С Т  3 0 3 8 9  2 0 1 3  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия  об щ ест в ен н о го  
питания. К ласси ф ик аци я и о б щ и е  требовани я.

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы ________________________________

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и
З н а н и е :
-законы  и ины е норм ативны е  
правовы е акты, со д ер ж а щ и е  
государ ств ен н ы е норм ативны е  
тр ебов ан и я  охр аны  труда, 
р асп р остр ан я ю щ и еся  на  
дея тел ь н ость  организации; 
-о б я за н н о сти  работни ков  в 
обл асти  охраны  труда; 
-ф актически е или  
потен ци альны е п осл едств и я  
со б ст в ен н о й  дея т ел ь н ости  (и ли  
безд ей ст в и я ) и и х  влияние на

П о л н ота  ответов, 
точ н ост ь  ф ор м ули ров ок , 
н е м ен ее  75%  правильны х  
ответов.
Н е  м ен ее  75%  правильны х  
ответов.
А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
п оставленн ы м  целям, 
пол н ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ровок , 
адек ватность п р и м ен ен ия  
п р оф есси он ал ь н ой

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь  п р и  
п р о в е д е н и и :
-п и сь м ен н о го /у ст н о го
опроса;
-тестирования;
-оц ен к и  р езультатов  
в н еауд и тор н ой  
(са м ост оя т ел ь н ой ) работы  
(док л адов , реф ератов , 
тео р ет и ч еск о й  части  
проектов , у ч еб н ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)  
П р о м е ж у т о ч н а я

https://urait.ru/bcode/450689
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630
https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru
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ур ов ен ь  б езо п а сн о ст и  труда; 
-в озм ож н ы е п осл едст в и я  
н есо б л ю д ен и я
тех н о л о ги ч еск и х  п р о ц ессо в  и 
п р ои зв одств ен н ы х ин струк ци й  
п одч и н ен н ы м и  работни кам и  
(п ер сон алом );
-п ор я док  и п ер и оди ч н ост ь  
и н струк таж ей  п о  охр ан е тр уда  
и т ехн и к е б езоп асн ост и ;  
-п ор я док  хр ан ен и я  и 
и спол ьзован ия  ср едств  
коллективной и 
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты

тер м и н ол оги и а т т е с т а ц и я
в ф ор м е
ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  
зач ета / эк зам ен а  п о  М Д К  в 
виде:
-п и сь м ен н ы х/ у ст н ы х  
ответов,
-тестирования.
И т о г о в ы й  к о н т р о л ь

У м е н и я :
-выявлять оп асн ы е и вредны е  
п р ои зв одств ен н ы е ф акторы  и 
соо т в етст в у ю щ и е им  риски, 
связанны е с прош лы м и, 
настоящ и м и или  
п л ан ир уем ы м и видам и  
п р оф есси он ал ь н ой  
деятельности ;
-и сп ользов ать  ср едств а  
коллективной и 
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
соотв етств и и  с хар ак тером  
в ы полняем ой  
п р оф есси он ал ь н ой  
деятельности ;
-участвовать в аттестаци и  
р абоч и х  м ест  п о  усл ов и я м  
тр уда, в т. ч. оцени вать усл ов и я  
тр у д а  и ур ов ен ь  
тр ав м обезоп асн ост и ;  
-п р ов оди ть  вводны й  
ин струк таж  
пом ощ н и к а повара  
(к он ди тер а), инструктировать  
и х  п о  в оп р осам  техн и к и  
б езо п а сн о ст и  на р а боч ем  м есте  
с у ч ет о м  сп ец и ф и к и  
вы полняем ы х работ; 
-вы рабаты вать и 
кон тролировать  
навыки, н ео б х о д и м ы е для  
д о ст и ж ен и я  т р еб у е м о го  уровн я  
б езо п а сн о ст и  тр у д а

П равильность, пол н ота  
вы полнения задан ий , 
точ н ост ь  ф ор м ули ров ок , 
точ н ост ь  р асчетов, 
соот в етст в и е тр ебов ан и я м  
-А дек в атн ость , 
оптим альность  вы бора  
сп о со б о в  дей стви й , 
м етодов , 
техни к ,
п осл ед ов ат ел ь н остей  
д ей ст в и й  и т.д .
-Т оч н ость  оценк и  
-С оотв етств и е  
тр ебов ан и я м  ин струкций, 
р егл ам ентов
-Р ац ион альность  дей ств и й  
и т.д .

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
защ ита отчетов  по  
прак тическ им / 
л абораторн ы м  занятиям; 
оц ен к а  задан и й  для  
в н еауд и тор н ой  
(са м ост оя т ел ь н ой ) работы : 
пр езен тац и й , 
эк сп ертн ая  оц ен к а д е 
м он ст р и р уем ы х ум ен и й , 
вы полняем ы х д ей ст в и й  в 
п р о ц ессе
п р ак ти ч еск и х/л абораторн ы х
занятий
П р о м е ж у т о ч н а я
а т т ест а ц и я :
эк сп ертн ая  оценк а  
вы полнения пр актических  
зад ан и й  на за ч ете/эк зам ен е
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П р и л о ж е н и е  3 .8
к О П О П -П  по сп ец и ал ьн ости  

4 3 .0 1 .0 9  П овар  к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .0 8  Э к о н о м и ч е с к и е  и  п р а в о в ы е  о с н о в ы  п р о и з в о д с т в е н н о й  д е я т е л ь н о с т и

2 0 2 3  г.

С О Д Е Р Ж А Н И Е
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  

П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  

Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
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2 . О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .0 8  « Э к о н о м и ч е с к и е  и  п р а в о в ы е  о с н о в ы  п р о и з в о д с т в е н н о й  д е я т е л ь н о с т и »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :  
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .0 8  Э к о н о м и ч е с к и е  и  п р а в о в ы е  о с н о в ы  п р о и з в о д с т в е н н о й

д е я т е л ь н о с т и  является обя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла, в

соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер

О с о б о е  зн ач ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К 1, О К  2, О К  3, О К  

5, О К  6, О К  7, О К  9.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  обуч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я  и

знания
К о д  

П К , О К
У м ен и я Знания

У казы ваю тся тольк о ум ен и я, 
отн ося щ и еся  к дан н ой  

ди сц и п л и н е

У казы ваю тся тол ьк о знания, 
отн ося щ и еся  к дан н ой  

ди сц и п л и н е
П К  1.1

В ы п олн ять прием ку, 
м он таж , сбор к у  и 
обкатку новой  
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  
техни ки , оф орм лять  
со от в етст в ую щ и е  
док ум ен ты .

У  1 .1 .10
П ри м енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
соот в етст в и и  с ин струкциям и  
и тр ебов ан и я м и  охраны  тр у д а

З 1 .1 .09
Т ребован и я  охр аны  т р у д а  в 
об ъ ем е, н е о б х о д и м о м  для  
вы полнения тр удов ы х обя  
за н н о ст ей

П К  1.2  
П р ов оди ть  
т ех н и ч еск о е  
о б сл уж и в ан и е  
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  
техн и к и  при  
эк спл уатац ии , 
хр ан ен и и  и в о со б ы х  
усл ов и я х
эк спл уатац ии , в том  
ч и сл е се зо н н о е  
т ех н и ч еск о е  
обсл уж и в ан и е.

У  1 .2 .14
П ользоваться  сп ец о д еж д о й , 
прим енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  при  
п р о в ед ен и и  т ех н и ч еск о го  
обсл уж и в ан и я  
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  
техн и к и

З 1 .2 .17
Т ребован и я  охраны  
ок р уж аю щ ей  ср еды  при  
т ех н и ч еск о м  обл уж и в ан и и  
сел ь ск охозя й ст в ен н ой  техн и к и  
З 1 .2 .19
Т ребован и я  охр аны  тр у д а  в 
об ъ ем е, н е о б х о д и м о м  для  
вы полнения тр удов ы х  
об я за н н о ст ей

П К  1.5. В ы полнять  
настройк у и 
р егул и р ов к у р а б о ч его  
и в сп ом огател ь н ого  
о б о р уд ов ан и я  
тракторов и 
автом оби лей .

З 1.5.5
П равила и норм ы  охраны  

тр уда , тр ебов ан и я  п ож ар н ой  и 
эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и
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О К  01 У о  0 1 .0 2  анализировать  
задач у  и /и ли  п р обл ем у  и 
вы делять её  состав н ы е части; 
У о  0 1 .0 3  оп р едел ять  
этапы  р еш ен и я  задачи;
У о  0 1 .0 4  выявлять и 
эф ф ек ти в н о  искать  
и н ф ор м ац и ю , н е о б х о д и м у ю  
для р еш ени я задач и  и/или  
проблем ы ;

З о  0 1 .0 6  порядок оценки  
результатов реш ения задач  
проф ессиональной  
деятельности

О К  02 У о  0 2 .0 2  оп р едел ять  
н ео б х о д и м ы е источн ик и  
инф орм ации;
У о  0 2 .0 3  планировать  
п р о ц есс  поиска; 
структурировать п ол уч аем ую  
инф орм ац ию ;

Зо02.01  Н ом енклатура  
инф орм ационны х источников, 
прим еняем ы х в 
проф ессиональной  
деятельности;

О К  03 У о  03 .01  опр едел ять  
актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  д ок ум ен тац и и  в 
п р оф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 2 .0 1 со д ер ж а н и е  
актуальной н ор м ати в н о
пр авовой  док ум ен тац ии ;

О К  05 У о  05 .01  У м ения: 
гр ам отн о  излагать св ои  
м ы сли
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке  
на го су д а р ст в ен н о м  язы ке, 
проявлять тол ер ан тн ость  в 
р а боч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2  правила  
оф ор м л ен и я  док ум ен тов  
и п остр оен и я  у ст н ы х  
со о б щ ен и й

О К  06 У о  06 .01  У м ения: 
описы вать зн ач и м ость  св оей  
п р о ф есси и  (сп ец и ал ьн ости );

З о  0 6 .0 2  зн ач и м ость  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  п о  п р о ф есси и  
(сп ец и ал ьн ости );

О К 07 У о  0 7 .0 2  оп р едел ять  
направления
р есу р со с б ер еж ен и я  в рамках  
п р оф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по п р о ф есси и  
(сп ец и ал ьн ости ), 
осущ ествл я ть р аботу  с 
с о б л ю д е н и ем  при нц ип ов  
б ер еж л и в о го  прои зводства;

З о  0 7 .0 2  осн овн ы е  
ресур сы , задей ств ов ан н ы е в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности ;

О К  09 У о  0 9 .0 4  кратко  
обосн овы вать и объяснять  
св ои  дей стви я  (т ек ущ и е и 
планируем ы е);

З о  0 9 .0 5  правила чтения  
текстов  п р оф есси он ал ь н ой  
нап равлен ности .
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы 60

в т .ч . в ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 2 2

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 36

практические занятия 2 2

С ам остоятельная р абота 2

К он сул ь тац и и

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а з д е л о в  и  т ем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  
о р г а н и з а ц и и  д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д .  
ч /  в т о м  
ч и с л е  в  
ф о р м е

п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и ,  

а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й  и  

л и ч н о с т н ы х  
р е з у л ь т а т о в ,  

ф о р м и р о в а н и ю  
к о т о р ы х  

с п о с о б с т в у е т  
э л е м е н т  

п р о г р а м м ы

К о д  П К , 
О К

К о д
Н /У /З

1 2 3 4
В в е д е н и е К он сти т уц и я  Р Ф , как о сн о в н о й  д ок ум ен т. О сн овн ы е  

п ол ож ен и я  Конституции Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и . П рава  
и св о б о д ы  чел ов ек а  и граж данина, м ехан и зм ы  их  
реализац ии . П он я ти е пр авового р егул ир овани я в сф ер е  
п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости

2 О К  0 1 -  
О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1. О зн ак ом л ен и е со  
статьям и К о н сти т у ц и и  РФ .

2

Р а з д е л  1. П р а в о в о е  п о л о ж е н и е  с у б ъ е к т о в  п р е д п р и н и м а т е л ь с к о й  д е я т е л ь н о с т и
Т е м а  1 .1 . С убъ ек ты  
п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея т ел ь н ости  в РФ

П рава и св о б о д ы  чел овека и граж дани на, м ехан и зм  их  
реализац ии . П р ав ов ое п о л о ж ен и е  субъ ек тов  
п р едп р и н и м ател ьск ой  дея тель н ости . П он я ти е и 
признаки субъ ек тов  п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тель н ости . П он я ти е, характери стик а  
и н ди в и дуал ь н ого  предприн им ателя . П он я ти е, 
признаки, характери стик а ю р и д и ч еск о го  лица. 
П ор я д ок  го су д а р ст в ен н о й  р еги стр ац и и  И П  и Ю Л . 
В и д ы  ор ган и зац и он н о-п р авов ы х ф ор м  ю р и д и ч еск и х  
лиц.

2 Л Р  14

О К  0 1 -  
О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

consultantplus://offline/ref=1A54BA8B87F45C34DBEEAF9293E47C00F424BCB4EF9096778AFC67EEz5O
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Т е м а  №  1 .2 . О бщ и е П р авом оч ия собств ен н и к а. Ф орм ы  соб ств ен н о ст и . О К  0 1 - У  1 .1 .10
п ол ож ен и я  об Д огов ор . П раво собств ен н и к а, его  сод ер ж а н и е. П раво О К  03, У 1 .2 .1 4
обя зательствах х о зя й ст в ен н о го  в еден и я  и право оп ер ати в н ого 2 О К  0 5 - З 1 .1 .09

управления. П он я ти е, виды  и роль граж дан ск о- О К -07 , З 1 .2 .1 7
правовы х догов ор ов . П ор я д ок  зак лю чен ия и О К .09 З 1 .2 .9
растор ж ен ия. З 1 .5 .5
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2. О ф ор м л ен и е проекта 2 О К  0 1 - У  1 .1 .10
гр аж дан ск о-п р авов ого  д о го в о р а О К  03, У 1 .2 .1 4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  3. К ласси ф ик аци я О К  0 5 - З 1 .1 .09

ор ган и зац и он н о- правовы х ф орм . 2
О К -07 , З 1 .2 .1 7
О К .09 З 1 .2 .9  

З 1 .5 .5

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я : р абота  с и н ф ор м ац и он н ы м и  
источникам и: «Г р аж дан ск и й  к од ек с Р Ф  (часть вторая)» от  2 6 .0 1 .9 6  №  14-Ф З

2

Р а з д е л  2 . Т р у д  и  з а н я т о с т ь  в Р Ф

Т е м а  №  2 .1 . П раво соц и ал ьн ой  защ иты . Т р у д о в о е  право. О К  0 1 - У  1 .1 .10
Т рудовы е Х арактеристик а т р у д о в о го  права как отр асл и  права, О К  03, У 1 .2 .1 4
п р ав оотн ош ен и я источн ик и , осн ов н ы е п ол ож ен и я  К о н сти т у ц и и  Р Ф  в О К  0 5 - З 1 .1 .09

сф ер е  т р уд ов ы х отн ош ен и й . О сн ован ия возни кн овени я,
2

Л Р  14 О К -07, З 1 .2 .1 7
и зм ен ен и я  и прекращ ения т р у д о в о го  правоотн ош ен ия. Л Р 1 5 О К .09 З 1 .2 .9
Х арактеристик а субъ ек тов  т р уд ов ы х прав оотн ош ен и й . 
К оллек ти вн ы й д о го в о р  и п р едставител ьн ы е органы  
работни ков . Забастовки .

З 1 .5 .5

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  4. О ф ор м л ен и е проекта  
коллективного д огов ор а

2

Т е м а  №  2 .2 . Р ол ь го су д а р ст в ен н о го  р егул ир овани я в о б есп еч ен и и О К  0 1 - У  1 .1 .10
Т р у д о у ст р о й ст в о  и зан я тости  населения. Г о су д а р ст в ен н ы е органы 2 О К  03, У 1 .2 .1 4
зан я тость  н асел ен ия зан я тости  насел ен ия , и х  права и обя зан н ости . Ф ункции , О К  0 5 - З 1 .1 .09
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льготы , п о со б и я  граж данам , состоя щ и м  на у ч ет е  в О К -07 , З 1 .2 .1 7
ор ган ах зан я тости  населен ия . Н его су д а р ств ен н ы е О К .09 З 1 .2 .9
ор гани зац ии , оказы ваю щ и е у сл у ги  п о  т р у д о у ст р о й ст в у  
граж дан.

З 1 .5 .5

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  5. Р а б о т а  с О К  0 1 - У  1 .1 .10
и н ф ор м ац и он н ы м и  источникам и: Закон Р Ф  от О К  03, У 1 .2 .1 4
1 9 .0 4 .1 9 9 1 г . (в р едак ц и и  от  2 2 .1 2 .2 0 1 4 г .)  №  1032-1  «О

2
О К  0 5 - З 1 .1 .09

зан я тости  насел ен и я  в Р Ф ». О К -07 , З 1 .2 .1 7
О К .09 З 1 .2 .9  

З 1 .5 .5

Т е м а  №  2 .3 . П ор я д ок  зак лю чен ия т р у д о в о го  д о го в о р а  и осн ован и я О К  0 1 - У  1 .1 .10
Т р у д о в о й  дого в о р его  прекращ ения. П он я ти е и виды  т р уд ов ы х догов ор ов . О К  03, У 1 .2 .1 4

С о д ер ж а н и е т р у д о в о го  догов ор а . П ор я д ок  заклю чения,
2

О К  0 5 - З 1 .1 .09
и зм ен ен и я  и прекращ ения т р у д о в о го  договор а. О К -07 , З 1 .2 .1 7

О К .09 З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е №  6. О К  0 1 - У  1 .1 .10
О ф ор м л ен и е п р оек та т р у д о в о го  д о го в о р а О К  03, У 1 .2 .1 4

2
О К  0 5 - З 1 .1 .09
О К -07 , З 1 .2 .1 7
О К .09 З 1 .2 .9  

З 1 .5 .5
Р а з д е л  3 . А д м и н и с т р а т и в н ы е  п р а в о н а р у ш е н и я

Т е м а  №  3 .1 . В и д ы  адм ини стративны х пр ав он ар уш ен и й  и П К  1.1 У  1 .1 .10
А дм и н и стр ати в н ы е адм и н и страти в н ой  отв етств ен н ости . П он я ти е, виды П К 1 .2 У 1 .2 .1 4
п р авонар уш ени я и адм ини стративны х п р авонар уш ени й . В и ды П К 1.5 З 1 .1 .09
адм ини стративная адм ини стративны х взы сканий. П ор я д ок  нал ож ен ия

2
О К  01 - З 1 .2 .1 7

отв етств ен н ость адм ини стративны х взы сканий. О рганы , п ол н ом оч н ы е О К  03, З 1 .2 .9
привлекать к адм и н и страти в н ой  отв етств ен н ости . О К  0 5 - З 1 .5 .5
О со б ен н о с т и  адм и н и страти в н ой  отв етств ен н ости О К -07,

ф и зи ч еск и х  и ю р и д и ч еск и х  лиц. О К .09
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е №  7.
О ф ор м л ен и е пр оток ол а  о б  адм и н и страти в н ой  
отв етсв ен н ости .

2

Р а з д е л  4. Х о з я й с т в е н н ы е  с п о р ы

Т е м а  №  4 .1 .
О тв етств ен н ость
субъ ек тов
п р едп р и н и м ател ьск ой
дея т ел ь н ости

Н орм ы  защ иты  нар уш ен н ы х прав и су д еб н ы й  п ор ядок  
р азр еш ени я  сп оров . В и д ы  отв етств ен н ости  И П  и 
ю р и д и ч еск и х  лиц. П р етен зи он н ы й  пор я док  разр еш ени я  
сп оров . П о д су д н о ст ь  эк о н о м и ч еск и х  споров.

2

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

Р а з д е л  5 П р а в о в ы е , н о р м а т и в н ы е  и  о р г а н и з а ц и о н н ы е  о с н о в ы  о х р а н ы
т р у д а  н а  п р е д п р и я т и и

Т е м а  5 .1 .
О сн овн ы е п ол ож ен и я  
зак он одател ьств а  о б  
охр а н е  тр у д а  на  
ав тотр ан сп ор тн ом  
пр едприятии.

1 .О зд ор ов л ен и е и у л у ч ш ен и е у сл о в и й  тр уда, п овы ш ен ие  
его  б езо п а сн о ст и  - важ нейш ая задач а  хозя й ств ен н ы х и 
п р оф есси он ал ь н ы х органов  
2 .В о п р о с ы  охр аны  тр у д а  в К он ст и т у ц и и  РФ  
3 .О сн ов ы  зак он одател ьства  о  тр уде. В о п р о сы  охраны  
тр у д а  в Т р у д о в о м  кодексе.
4 .  Т иповы е правила в н утр ен н его  т р у д о в о го  распорядк а  
для р а боч и х  и сл уж ащ и х
5 . С и стем а стандартов  б езо п а сн о ст и  тр уда. З н ач ен и е и 
м есто  С С БТ в ул уч ш ен и и
у сл о в и й  тр уда

2

Л Р 1 3
Л Р 1 5

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  01 - 

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

Т е м а  5 .2 .
О ргани зац ия  работы  
п о  охр а н е  т р у д а  на  
предприятии АПК

1. Система управления охраной труда на предприятиях АПК
2. Объект и орган управления. Функции и задачи управления
3. Правила и обязанности должностных лиц по охране труда, 
должностные инструкции

работников технической службы предприятия
4. Планирование мероприятий по охране труда
5. Ведомственный, государственный и общественный надзор

2

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5
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и контроль охраны труда О К -07 ,
на предприятии
6.Ответственность за нарушение охраны труда

О К .09

Р а з д е л  6. О п а с н ы е  и  в р е д н ы е  п р о и з в о д с т в е н н ы е  ф а к т о р ы

Т ем а 6.1. Воздействие 1.Физические, химические, биологические, психологические П К  1.1 У  1 .1 .10
негативных факторов опасные и вредные производственные факторы П К 1 .2 У 1 .2 .1 4
на человека. 2.Воздействие опасных вредных производственных факторов П К 1.5 З 1 .1 .09

в автотранспортных
О К  01 - З 1 .2 .1 7предприятиях на организм человека

3.Предельно допустимая концентрация вредных веществ в
2 О К  03, З 1 .2 .9

воздухе производственных помещ ений О К  0 5 - З 1 .5 .5
4.Контролирование санитарно-гигиенических условий труда О К -07 ,

О К .09

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  8.

Р еш ен и е си туац и он н ы х зад ан и й  п о  вы явлению  в редны х  
п р ои зв одств ен н ы х ф акторов

2

Т ем а 6.2. 1.Механизация производственных процессов, дистанционное П К  1.1 У  1 .1 .10
М етоды и средства управление П К 1 .2 У 1 .2 .1 4
защиты от опасностей 2.Защита от источников тепловых излучений П К 1.5 З 1 .1 .09

3.Средства личной гигиены
2

О К  0 1 - З 1 .2 .1 7
О К  03, З 1 .2 .9
О К  0 5 -  

О К -07 , 
О К .09

З 1 .5 .5

Р а з д е л  7. О б е с п е ч е н и е  б е з о п а с н ы х  у с л о в и й  т р у д а  в с ф е р е  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и

Т ем а 7.1. 1.Требования к территориям, местам хранения П К  1.1 У  1 .1 .10
Безопасные условия сельскохозяйственной техники П К 1 .2 У 1 .2 .1 4
труда. О собенности 2.Требования к производственным, административным, 2 П К 1.5 З 1 .1 .09
обеспечения вспомогательным и санитарно- О К  01 - З 1 .2 .1 7
безопасны х условий бытовым помещениям
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труда на предприятии 
АП К

3. М етеорологические условия
4. Вентиляция 
5.Отопление

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

Т ем а 7.2.
Предупреждение 
производственного  
травматизма и 
профессиональных 
заболеваний  
работников на 
предприятиях АПК

1.Основные причины производственного травматизма и 
профессиональных заболеваний
2 . Типичные несчастные случаи на предприятии
3. М етоды анализа производственного травматизма
4 . Схемы причинно-следственных связей 
5.Обучение работников предприятия безопасности труда 
6.Схемы проверки знаний правил, норм и инструкций по 
охране труда
7.Задачи и формы пропаганды охраны труда 
8.Обеспечение оптимальных режимов труда и отдыха 
работающ их
9.Работы с вредными условиями труда
10.Организация лечебно-профилактических обследований
работающ их

2

Л Р 1 3
Л Р 1 5

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  10:
Р еш ен и е си туац и он н ы х зад ан и й  п о  с о б л ю д е н и ю  правил  

техн и к и  б езо п а сн о ст и  и п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  на  
п р ои зв одств е

2

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

Т ем а 7.3.
Требования техники 
безопасности к 
техническому  
состоянию и 
оборудованию  
сельскохозяйственной

1.Общие требования к техническому состоянию и 
оборудованию  автомобилей и тракторов самоходны х машин
2 . Рабочее место водителя
3. Дополнительные требования к техническому состоянию и 
оборудованию  крупногабаритных самоходны х машин
4. Дополнительные требования к техническому состоянию и 
оборудованию  прицепов и

2

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -
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техники полуприцепов
5.Дополнительные требования к техническому состоянию и 
оборудованию  грузовых автомобилей предназначенных для 
перевозки людей

О
 О

 
«

 
«

о
 

о
 

VO
 

о

Т ем а 7.4
Требования техники 
безопасности при 
техническом  
обслуживании и 
ремонте
сельскохозяйственной
техники

1.Общие требования к безопасности
2 . Требования безопасности при техническом обслуживании и 
ремонте сельскохозяйственной техники
3. Требования безопасности при уборке и мойке 
сельскохозяйственной техники, агрегатов и деталей
4. Правила безопасности при диагностировании, выполнении 
слесарных, сборочных, аккумуляторных, кузнечных, 
рессорных, медницко-жестяницких, шиноремонтных, 
окрасочных, антикоррозийных работ и работ по обработке 
металла и дерева
5. Государственные и отраслевые стандарты безопасности  
труда по видам
технологических процессов технического обслуживания и 
ремонта сельскохозяйственной техники
8. Разработка инструкций по охране труда работающ их
9. Техника безопасности при проведении работ по ремонту 
электрооборудования
и электронных систем сельскохозяйственной техники

4

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  0 1 -  

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5

Т ем а 7.5.
Электробезопасность  
предприятий АПК

1. Действие электротока на организм человека. ГОСТ 
12.1.019-84
2 . Классификация электроустановок и производственных 
помещ ений по степени электробезопасности
3. Технические способы и средства защиты от поражения 
электротоком
4.Организационные и технические мероприятия по 
обеспечению  электробезопасности  
5.Правила эксплуатации электроустановок, 
электроинструмента и переносимых светильников

4

П К  1.1 
П К 1 .2  
П К 1.5  
О К  01 - 

О К  03, 
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

У  1 .1 .10  
У 1 .2 .1 4  
З 1 .1 .09  
З 1 .2 .1 7  
З 1 .2 .9  
З 1 .5 .5
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б.Защита от опасного воздействия статического
электричества
7.Устройства заземления
8.Определение, к какой степени опасности поражения 
электрическим током относится помещения 
аккумуляторного, окрасочного и кузнечного участков. 
9.Техника безопасности при проведении работ по ремонту 
электрооборудования и электронных систем автомобилей
П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  11 П К  1.1 У  1 .1 .10
Р еш ен и е си туац и он н ы х зад ан и й  п о  со б л ю д е н и ю  правил П К 1 .2 У 1 .2 .1 4
техн и к и  б езо п а сн о ст и  и эл ек т р о б езо п а сн о ст и  на

Л Р  14  
Л Р 1 5

П К 1.5 З 1 .1 .09
п р ои зв одств е

2
О К  0 1 - З 1 .2 .1 7

О К  03, З 1 .2 .9
О К  0 5 -  
О К -07 , 
О К .09

З 1 .5 .5

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а 2

В сег о : 60

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  
сл ед у ю щ и е сп ец иальн ы е пом ещ ения:

К а б и н ет  « С о ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск и х  ди сц и п л и н » , осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п.
6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее о д н о го  издан и я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
печатны х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я  
П е ч а т н ы е  и з д а н и я

К а м е н е в а  М . В . Э к он ом и ч еск и е и правовы е осн ов ы  п р ои зв одств а  (н а  предприяти ях  
о б щ ест в ен н о го  питания): у ч е б н о е  п о с о б и е  для испол ьзован и я  в у ч еб н о м  п р о ц ессе  
обр азов ател ьн ы х у ч р еж д ен и й , р еа л и зу ю щ и х  програм м ы  ср ед н ег о  п р оф есси о н а л ь н о го  
образовани я. - 3 -е  и зд ./ К ам ен ев а  М . В . Ф еник с, 2 0 2 2 .

Т ургиев , А . К . О хран а тр у д а  в сел ь ск ом  х о зя й ст в е  [Т екст] : у ч е б н о е  п о с о б и е  для  
и спол ьзован ия  в у ч е б н о м  п р о ц ессе  обр азов ател ьн ы х уч р еж д ен и й , р еа л и зу ю щ и х  програм м ы  
ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  . - 3 -е  изд.; стер еоти п . /  А .К . Т ургиев . - М . : 
А к адем ия, 2 0 2 2 .

Р ум ы ни на, В . В . П р ав ов ое о б ес п еч ен и е  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  [Э лектронны й  
р есу р с] : у ч еб н и к  /  В . В . Рум ы нина. -  10-е и зд ., стер. -  М оск в а  : А к адем ия, 2 0 2 2 . -  2 2 4  с. - 
Р еж и м  доступ а: http://w w w .academ ia-m oscow .ru/reader/?id=81745.

3 .2 .2 . Э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я  (э л е к т р о н н ы е  р е с у р с ы )
1 .Э л ек тр он н о-би бл и отеч н ая  си стем а  и здательств а «Л ань» [Э л ек тронны й р есур с]. -  С анкт- 
П етер бур г , 2 0 1 0 -2 0 1 6 . -  Р еж и м  доступ а: h ttp ://ed anb ook .com /; (дата  обращ ения: 0 4 .0 8 .2 0 1 6 ) . -  

Д о ст у п  п о  л оги н у  и паролю .
2 .Э л ек тр он н о-би бл и отеч н ая  си стем а  «У н и в ер си тетск ая  би бл и отек а  онл ай н  [Э лектронны й  
р есур с]. -  М осква, 2 0 0 1 -2 0 1 6 . -  Р еж и м  доступ а: http://biblioclub.ru/; (дата  обращ ения: 

0 4 .0 8 .2 0 1 6 ) . -  Д о ст у п  п о  л оги н у  и паролю .
З .И здател ь ск и й  центр «А к адем и я »  [Э лек тронны й р есу р с] : сайт. -  М осква, 2 0 1 6 . -  Р еж и м  
доступ а: h ttp ://w w w .academ ia-m oscow .ru /; (дата  обращ ения: 0 4 .0 8 .2 0 1 6 ) . -  Д о ст у п  п о  л оги н у  и 

паролю .
4 .Э л ек тр он н ая  би бл и отеч н ая  си стем а  И здател ьства  « П р осп ек т  Н аук и » [Э лектронны й  
р есур с]. -  С ан к т-П етербур г, 2 0 1 0 -2 0 1 6 . -  Р еж и м  доступ а:
http://w w w .prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm .php; (дата  обращ ения: 0 4 .0 8 .2 0 1 6 ) . -  Д о с т у п  с 
тер р и тор и и  И В М .

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. К ар н аух  Н .Н . О хран а тр у д а  [Текст]: у ч еб н и к  для С П О /К ар н аух  Н .Н .. -  М .: Ю райт, 2 0 1 6  -  
Э БС  «Ю райт»

2. К он сти туц и я  Р о сси й ск о й  Ф едер аци и , Э к см о, М ., 2 0 1 6

http://www.academia-moscow.ru/reader/?id=81745
http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
http://www.academia-moscow.ru/
http://www.prospektnauki.ru/ebooks/index-usavm.php
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З.Г раж дан ски й  кодек с РФ , Э к см о, М ., 2 0 1 6

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

Знания:

Т ребован ия охраны  тр у д а  в 

об ъ ем е, н е о б х о д и м о м  для  

вы полнения т р уд ов ы х обя  

за н н о ст ей  

Т ребован и я  охраны  

ок р уж аю щ ей  ср еды  при  

т ех н и ч еск о м  обл уж и в ан и и  

сел ь ск охозя й ст в ен н ой  

техни ки

Т ребован ия охраны  тр у д а  в 

об ъ ем е, н е о б х о д и м о м  для  

вы полнения тр удов ы х  

об я за н н о ст ей  

П равила и норм ы  охраны  

тр уда , тр ебов ан и я  п о ж ар н ой  и 

эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и

П олн ота
ответов,
точ н ость
ф ор м ули ров ок ,
н е м ен ее  70%  правильны х
ответов

А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
поставленн ы м  целям , 
адек ватность при м ен ен и я  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

Т ек ущ ий контроль У стн ы й  
оп р ос, н абл ю ден и е  
активности уч астия  в 
к ом ан дн ой  р аботе, принятие  
правильны х р еш ен и й  при  
уч асти и  в тр ен и н ге, 
активность уч астия  в 
тр ен и н гах  и коллективны х  
ф ор м ах работы ;
-оц ен к и  результатов  
сам остоятельной  работы  
(док ладов , реф ератов, 
тео р ети ч еск о й  части  
проектов , у ч ебн ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)  
П ром еж уточн ая  аттестация в 
ф ор м е зач ета

У м е н и я
П рим енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и  
и тр ебов ан и я м и  охр аны  тр уда  

П ользоваться с п ец о д еж д о й , 
прим енять ср едств а  

и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  при  

п р ов еден и и  тех н и ч еск о го  

обсл уж и в ан и я  

сел ь ск охозя й ст в ен н ой  

техни ки

П олн ота
ответов,
точ н ость
ф ор м ули ров ок ,
н е м ен ее  70%  правильны х
ответов

А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
поставленн ы м  целям , 
адек ватность при м ен ен и я  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

Т ек ущ ий контроль У стн ы й  
оп р ос, н абл ю ден и е  
активности уч астия  в 
к ом ан дн ой  р аботе, принятие  
правильны х р еш ен и й  при  
уч асти и  в тр ен и н ге, 
активность уч астия  в 
тр ен и н гах  и коллективны х  
ф ор м ах работы ;
-оц ен к и  результатов  
сам остоятельной  работы  
(док ладов , реф ератов, 
тео р ети ч еск о й  части  
проектов , у ч ебн ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)  
П ром еж уточн ая  аттестация в 
ф ор м е зач ета

Приложение 3.9

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер
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Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .0 9  О с н о в ы  к а л ь к у л я ц и и  и  у ч е т а

2 0 2 3  го д
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3 . О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О П .0 9  О с н о в ы  к а л ь к у л я ц и и  и  у ч е т а »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  О П .0 9  О сн овы  калькуляции и у ч ет а  является частью  

обя зател ь н ого  п р о ф есси о н а л ь н о го  бл ока о б щ еп р оф есси он ал ь н ы й  цикла О П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер .

О с о б о е  зн а ч ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвитии О К  01 , О К  04,
О К  05.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я

и знания
К о д  

П К , О К
К о д

у м ен и й
У м ен и я К о д

зн ан и й
Знания

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

У  1 .1 .02 В ы бирать,
б езо п а сн о
эк спл уати ровать
о б о р у д о в а н и е ,
п р ои зв одств ен н ы й
инвентарь,
ин струм енты ,
в есои зм ер и тел ь н ы е
п р и бор ы  в
соот в етст в и и  с
ин струк ци ям и и
р егл ам ентам и

3 1 .1 .02 виды , н азначени е, 
правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  и 
правила у х о д а  за  ним

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

У  2 .1 .0 1 П одготавливать  
р а б о ч и е м есто , 
вы бирать б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  
о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, 
ин струм ен ты  
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  в 
соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
обор удов ан и я ,
п р о и зв о д ств ен н о го
инвентаря,
ин струм ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ним и

ПК 3.1
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для приготовления 
холодны х блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок в 
соответствии с

У  3 .1 .01 раци онал ьн о  
организовы вать, 
п р ов оди ть  тек ущ ую  
у б о р к у  р а боч его  
м еста, вы бирать, 
п одготавли вать к 
р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  
т е х н о л о ги ч еск о е

3 3 .1 .0 2 В и ды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
обор удов ан и я ,
п р о и зв о д ств ен н о го
инвентаря,
ин струм ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
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инструкциями и 
регламентами

о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, 
ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н струк ц и й  и 
р егл ам ентов

п р и бор ов , п о су д ы  и 
правила у х о д а  за  
ним и

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

У  4 .1 .0 1 Р ац ионал ьно  
организовы вать, 
п р ов оди ть  у б о р к у  
р а б о ч его  м еста  
повара, вы бирать, 
п одготавли вать к 
р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  
т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, 
ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н струк ц и й  и 
р егл ам ентов

3 4 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
обор удов ан и я ,
п р о и зв о д ств ен н о го
инвентаря,
ин струм ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ним и

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

У  5 .1 .01 Р ац ионал ьно
организовы вать,
п р ов оди ть  у б о р к у
р а б о ч его  м еста,
вы бирать,
подготавливать,
б езо п а сн о
эк спл уати ровать
т е х н о л о ги ч еск о е
о б о р у д о в а н и е ,
п р ои зв одств ен н ы й
инвентарь,
ин струм енты ,
в есои зм ер и тел ь н ы е
п р и бор ы  с у ч ет о м
и н струк ц и й  и
р егл ам ентов

3 5 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
обор удов ан и я ,
п р о и зв о д ств ен н о го
инвентаря,
ин струм ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ним и

О К  01 Выбирать 
способы решения 
задач
профессиональной  
деятельности  
применительно 
к различным 
контекстам

У о  0 1 .0 4 Вы являть и 
эф ф ек ти в н о  искать  
ин ф ор м ац и ю , 
н е о б х о д и м у ю  для  
р еш ен и я  задач и  
и/и ли  пр обл ем ы

З о  01 .01 А ктуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  
и социальны й  
контекст, в котором  
п р и ходи т ся  р аботать  
и ж ить

У о  0 1 .0 7 В л адеть  
актуальны м и  
м етод ам и  работы

З о  0 1 .0 4 М ет о д ы  р аботы  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах
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в п р о ф есси он ал ь н ой  
и см еж н ы х сф ер ах

О К  04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать 
в коллективе и 
команде

У о  0 4 .0 2 В заи м одей ст в ов ать  
с коллегам и, 
р ук ов одств ом , 
клиентам и в х о д е  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  04 .01 П си х о л о ги ч еск и е
осн овы  дея т ел ь н ости
коллектива,
п си х о л о ги ч еск и е
о со б е н н о ст и
л и ч н ости

О К  05 Осуществлять 
устную  
и письменную  
коммуникацию  
на государственном  
языке Российской  
Федерации с учетом  
особенностей  
социального 
и культурного 
контекста

У о  05 .01 Г р ам отн о  излагать  
св ои  м ы сли  
и оф орм лять  
док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тем ати к е на  
го су д а р ст в ен н о м  
язы ке, проявлять  
тол ер ан тн ость  в 
р а б о ч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2 П равила оф ор м л ен и я  
док ум ен тов  
и п остр оен и я  уст н ы х  
со о б щ ен и й
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 46

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки 8

в т. ч.:

теоретическое обучение 36

лабораторные работы -

практические занятия 8

курсовая работа (проект) -

Самостоятельная работа 2

П ром еж уточн ая аттестация 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н аим енован ие  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  организации  
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / 
в том числе в 

ф орм е
пр актической  

подготовки , 
акад. ч

К оды  ком петен ци й  и 
личн остн ы х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
эл ем ент програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р аздел  1. О бщ ая хар актери стик а бухгалтерского учета 8/ 0

Т ем а 1. О рганизация  
бухгал тер ск ого  

учета

1. В и д ы  у ч ет а  в ор ган и зац и и  питания. Т ребования, 
пр едъявляем ы е к у ч ет у . Задач и  б у х га л тер ск о го  учета, 
п р ед м ет  и м ето д  б у хгал тер ск ого  учета, эл ем ен ты  
бу х га л тер ск о го  учета.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. О со б ен н о ст и , пр инципы  и ф орм ы  ор гани зац ии  
б ухгал тер ск ого  у ч ет а  в о б щ ест в ен н о м  питании. 
О сн овн ы е направления совер ш ен ствов ан и я , у ч ет а  и 
контроля отч етн ости  на со в р ем ен н о м  этап е.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. П он я ти е д о к у м ен т о о б о р о т а , ф орм ы  док ум ен тов , 
п р и м ен я ем ы х в ор ган и зац и я х питания, их  
классиф икация. Т ребован ия, пр едъявляем ы е к 
со д ер ж а н и ю  и о ф ор м л ен и ю  док ум ен тов .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

4. П рава, об я за н н о ст и  и отв етств ен н ость  главного  
бухгал тера. А в том ати зац и я  у ч ет а  на предприяти и  
р ест о р а н н о го  би зн еса .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Р а з д е л  2 . О р г а н и з а ц и я  б у х г а л т е р с к о г о  у ч е т а  в о б щ е с т в е н н о м  п и т а н и и 2 4 /8

Т ем а 2.
Ц ен о о б р а зо в а н и е  в 1. П он я ти е цены , ее  эл ем ен ты , виды  цен. Ц ен овая  

политика ор ган и зац и й  питания. С ущ н ость  плана -

2
П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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о б щ ест в ен н о м
питании

м ен ю , его  назн ачен и е, виды , п ор я док  составления. 
Р асч ет  н е о б х о д и м о г о  коли чества п р одук тов , сбор н и к  
р ец еп тур  б л ю д  и кулинарны х издел и й .

З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. П он я ти е калькуляции и пор я док  оп р ед ел ен и я  
р озн и ч н ы х ц ен  на п р одук ц и ю  со б ст в ен н о го  
прои зв одств а . П он я ти е т о в а р о о б о р о т а  п р едпр ияти й  
питания, его  виды  и м етоды  расчета.

2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1:

К алькуляция и пор я док  о п р ед ел ен и я  р озн и ч н ы х цен  
на п р одук ц и ю  и п олуф абри каты  со б ст в ен н о го  
п р ои зв одств а

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 3.
М атериальная

отв етств ен ность .
И нвен тар изац ия

1. М атериальная отв етств ен н ость , ее  док ум ен тал ь н ое  
оф ор м л ен и е. Т и п ов ой  до го в о р  о  п ол н ой  
и н ди в и дуал ь н ой  м атериальн ой  отв етств ен н ости , 
пор я док  оф ор м л ен и я  и у ч ет а  д о в ер ен н о ст ей  на  
п о л у ч ен и е м атериальны х ц ен н остей .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. О тчетн ость  м атер и ал ьн о-отв етств ен н ы х лиц. 
К он тр ол ь  за  товарны м и зап асам и. П он я ти е и задачи  
п р ов еден и я  ин вентари зац ии , п ор я док  ее  п р ов еден и я  и 
д ок ум ен тал ь н ое оф ор м л ен и е.

2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2:

С остав л ен и е д о к у м ен то в  при и н вентари зац ии  товара

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 4. У ч ет  сырья, 
п р одук тов  и тары  в

1. П равила д ок ум ен тал ь н ого  оф ор м л ен и я  дв и ж ен и я  
м атериальны х ц ен н остей . И сточ н и к и  п оступ л ен и я

2 П К  6.2
О К  01, О К 03

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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кладовы х
п р едпр ияти й

о б щ ест в ен н о го
питания

п р одук тов  и тары  на предприяти я  питания. П равила  
о п р и ходов ан и я  товаров и тары  м атериально -  
отв етств ен н ы м и  лицам и, у ч ет  реал и зов ан н ы х и  
отп ущ ен н ы х товаров.

К К  1, К К  2 З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. М ето д и к а  осущ ест в л ен и я  контроля за  товарны м и  
зап асам и. Д о к ум ен т ал ь н ое оф о р м л ен и е отп уск а  
п р одук тов  из кладовой. П он я ти е и  виды  товарны х  
потерь, м етоди к а  и х  списания.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  3:

С оставить тр ебов ан и я  в кл адов ую  на осн ов ан и и  
задан и й

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 5.
О р ган и зац и он н о
уп р ав л ен ч еск и е

ф ункции
предприятия

1. О рганизация у ч ет а  на п р ои зв одств е. 
Д о к ум ен т ал ь н ое оф о р м л ен и е и у ч ет  р еал изац ии  
отп уск а гот ов ой  пр одук ц и и . О тч етн ость  о  р еал и зац и и  
и отп уск е и зд ел и й  кухни.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. О тчет о  д в и ж ен и и  пр одук тов  и  тары  на 
п р ои зв одств е. О со б ен н о с т и  у ч ет а  сы рья и  готовы х  
и зд ел и й  в к он ди тер ск ом  ц ехе. О тчетн ость  о  
р еал и зац и и  и отп уск е и зд ел и й  кухни. А ссо р т и м ен т  
м ен ю  и  цены  на гот ов ую  п р одук ц и ю  на д ен ь  принятия  
платеж ей.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  № 4 :

С оставить тр ебов ан и я  в к л адовую  на о сн ов ан и и  
задан ий .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 6. У ч ет  
д ен еж н ы х  ср едств ,

1. П равила торговли . В и д ы  оплаты  п о  платеж ам . 
В и д ы  и правила осущ ест в л ен и я  кассовы х операц ий . 
Ф орм ы  безн ал и ч н ы х расчетов  м еж д у  п редприяти ям и

2
П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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расчетны х и 
креди тн ы х оп ер ац и й

и ор гани зац иям и за  товары  и усл уги . З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. П равила и п ор я док  расчетов  с п отр еби тел я м и  при  
опл ате наличны м и ден ьгам и  и при безн ал и ч н ой  
ф ор м е оплаты . П равила п ов ед ен и я , степ ен ь  
отв ет ств ен н ост и  за  правильность расчетов  с 
п отребител ям и.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. У ч ет  кассовы х оп ерац и й . Д о к ум ен т ал ь н ое  
оф о р м л ен и е п оступ л ен и я  наличны х д е н е г  в кассу. 
П ор я д ок  веден и я  к ассов ой  книги и отч етн ость  
кассира. У ч ет  д ен еж н ы х  ср едств  на р асч етн ом  счете, 
д ок ум ен тал ь н ое о ф о р м л ен и е оп ер ац и й  п о  р асчетн ом у  
счету.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 7. У ч ет  т р у д а  и 
его  оплаты

1. П ор я д ок  оплаты  тр у д а  работн и к ов  о б щ ест в ен н о го  
питания. Г арантии и ком п ен сац и и . Д ок ум ен т ал ь н ое  
оф о р м л ен и е вы платы  за р а б о т н о й  платы. Р асч ет  
оплаты  за  д н и  п р ед о ста в л ен н о го  отпуска. Р асч ет  
п о со б и я  п о  в р ем ен н ой  н е т р у д о сп о со б н о ст и .  
У д ер ж ан и я  из за р а б о т н о й  платы.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я
2

1. У ч ет  сы рья и готовы х и здел и й , и х  док ум ен тал ьн ое  
оф ор м л ен и е.

2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

В сег о : 46
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  п р е д у с м о т р е н о  
с п е ц и а л ь н о е  п о м е щ е н и е :

К а б и н ет  со ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск и х  д и сц и п л и н , осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п.
6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  и м еет  

печатны е и эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для и сп ол ьзован и я  в 
обр азов ател ьн ом  п р оц ессе .

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

1. П отап ов а  И .И . О сн овы  калькуляции и учета: У ч еб н и к  -  М .: А к адем ия, 2 0 2 3 .-  160 с.

2. К остю к ов а  Е. И ., Е льчани нова О. В . Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар- 

кондитер") : у ч еб . п о со б и е; М .: К н о Р у с , 2 0 2 3 . -  178 с.

3. О реш к ин а Н . А . О сн овы  калькуляции и у ч е т а  ( в пов ар ск ом  д ел е  и о б щ ест в ен н о м  

питании). П рактикум .: уч еб . п о со б и е; М .: К н оР ус , 2 0 2 3 . -  2 2 6  с.

4. С ап олгин а Л. А . О сн овы  калькуляции и у ч ет а  (для п р о ф есси и  "П овар-кондитер").: 

у ч еб . п о со б и е; М .: К н о Р у с , 2 0 2 2 . -  2 3 8  с.

5. С ам улеви ч И .А . О сн овы  калькуляции и у ч ет а  в о б щ ест в ен н о м  питании.: учебн ик ; 

Р ост о в -н а -Д о н у : Ф еникс, 2 0 2 0 . -  3 0 2  с.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

1. h ttp ://w w w .con su ltan t.ru /d ocu m en t/con s d oc L A W  1 2 2 8 5 5 /h ttp ://w w w .con su ltan t.ru /d oc  

u m en t/co n s d oc L A W  1 2 2 8 5 5 /

2. h ttp ://w w w .con su ltan t.ru /d ocu m en t/con s d oc L A W  2 5 9 4 /h ttp ://w w w .con su ltan t.ru /d ocu  
m en t/co n s d oc L A W  2 5 9 4 /

3. С айт Б ухгалтер ск и й  учет. Н алоги . А у д и т . [Э лек тронны й р есу р с] -  Р еж и м  доступа: 
h ttp ://w w w .au dit-it.ru

4. С айт Б ухгал тер у  - К лерк. Р у  [Э лек тронны й р есу р с] -  Р еж и м  доступа: 
h ttp ://w w w .k lerk .ru /b u h /.

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1. П отап ова  И .И . К алькуляция и  учет: у ч е б н о е  п о с о б и е  для у ч р еж д ен и й  нач. проф . 
обр азов ан и я / И .И . П отап ова. М .: О бр азов ател ьн о-и здател ь ск и й  центр «А к адем и я »; 2 0 1 7 .
176с.

2. С бор н и к  р ец еп тур  б л ю д  и кулинарны х и зд ел и й / п о д  общ . р ед . М .П . М оги л ь н ого ,. - М .: 
Д еЛ и  принт, 2 0 1 7 .-  544с.

3. С бор н и к  р ец еп тур  м уч ны х к он ди тер ск и х  и бул оч н ы х и зд ел и й  /  общ . ред. А .В .П ав л ов а  - 
М .: И здат ел ь ст в о  О О О  « П р оф и » , 2 0 1 6 .-  2 9 4 с .

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.audit-it.ru/
http://www.klerk.ru/buh/
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4. П рограм м а реф орм ирован ия бухгал тер ск ого  у ч ёт а  в соответстви и  с м еж дун ар одн ы м и  
стандартам и ф и н ан сов ой  отчётн ости . (У тв. П остан ов л ен и ем  П равительства Р .Ф .от  
0 6 .0 3 .2 0 0 2  № 2 8 3 )

5. П о л о ж ен и е  по в еден и ю  бухгал тер ск ого  уч ёта  и бухгал тер ск ой  отч ётн ости  в Р о сси й ск о й  
Ф едер ац и и  (У тв. П ри казом  М и н ф и н а Р .Ф .о т  2 9 .0 7 .2 0 0 2  № 3 4 )

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я  

(о с в о е н н ы е  у м е н и я  и  зн а н и я )  

У м ет ь :

Ф о р м ы  и  м е т о д ы  к о н т р о л я  и  о ц е н к и  

р е зу л ь т а т о в  о б у ч е н и я

П ользоваться  норм ативны м и док ум ен там и В ы п о л н ен и е и защ ита практической  
работы

В и д ы  учета, требовани я , предъявляем ы е к 

уч ету

О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

О ф орм лять док ум ен ты  п ерви чной  

отч етн ости  и вести  у ч ет  сы рья, гот ов ой  и 

р еал и зов ан н ой  п р одук ц и и  и 

п ол уф абри к атов  на п р ои зв одств е

Р еш ен и е п р обл ем н ы х задач

О ф орм лять док ум ен ты  перв и ч н ой  

отч етн ости  п о  у ч ет у  сырья, товаров  и тары  

в кл адовой  ор ган и зац и и  питания

О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

С оставлять товарны й отч ет  за  д ен ь Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

О пределять п р оц ен т н ую  д о л ю  потер ь на 
п р о и зв о д ств е  при различны х видах  
обр аботк и  сы рья

А н ал и з п р ед л ож ен н ы х пон яти й  по  
и зуч аем ой  тем е

С оставлять п л ан -м ен ю , р аботать со  

сбо р н и к о м  р ец еп т ур  б л ю д  и кулинарны х  

и здел и й , тех н о л о ги ч еск и м и  картами

П р ов ер оч н ы е р аботы  п о  и зуч аем ой  т ем е

Рассчиты вать цены  на гот ов ую  п р одук ц и ю  

и пол уф абри каты  со б ст в ен н о го  

п р ои зв одств а , оф орм лять  

калькуляционны е карточки

Р еш ен и е си туац и он н ы х задач

У частвовать в п р о в ед ен и и  инвентари зац ии  

в кл адовой  и на п р ои зв одств е

П ровер к а к он сп ек тов  лекций

П ользоваться  к он тр ол ьно-кассовы м и  

м аш инам и или ср едств ам и  автом атизации  

при р асчетах с п отр еби тел ям и

В ы п о л н ен и е и защ ита пр актической работы

П ри ни м ать опл ату наличны м и ден ьгам и Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

П ри ни м ать и оф орм лять безн ал и ч н ы е  

платеж и

С оставлять отчеты  п о  платеж ам  

З н а т ь :

П одготовк а док ладов  по и зучаем ы м  тем ам

В и д ы  учета, тр ебовани я , пр едъявляем ы е к 

уч ету

О тчёты  п о  сам остоя тельн ы м  р аботам
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Задач и  бухгал тер ск ого  уч ета В ы п о л н ен и е и защ ита практической  
работы

П р ед м ет  и м ето д  б у хгал тер ск ого  уч ета О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

Э л ем ен ты  б у хгал тер ск ого  уч ета  

П р и нц ип ы  и ф орм ы  ор ган и зац и и  

б ухгал тер ск ого  уч ета

Р еш ен и е п р обл ем н ы х задач

О со б ен н о ст и  ор ган и зац и и  бухгал тер ск ого  

уч ета  в о б щ ест в ен н о м  питании

Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

О сн овн ы е направления  

совер ш ен ствов ан и я , у ч ет а  и контроля  

отч етн ости  на со в р ем ен н о м  этап е

А н ал и з п р ед л ож ен н ы х пон яти й  по  
и зуч аем ой  тем е

Ф орм ы  док ум ен тов , пр и м ен я ем ы х в 

ор гани зац иях питания, и х  классиф икацию

П р ов ер оч н ы е р аботы  п о  и зуч аем ой  т ем е

Т ребован ия, пр едъявляем ы е к со д ер ж а н и ю  

и о ф ор м л ен и ю  док ум ен тов

Р еш ен и е си туац и он н ы х задач

П рава, о б я за н н о ст и  и отв етств ен н ость  

главн ого бухгал тер а

П ровер к а к он сп ек тов  лекций

П он я ти е цены , ее  эл ем ен ты , виды  цен, 

пон яти е калькуляции и п ор ядок  

о п р ед ел ен и я  р озн и ч н ы х ц ен  на п р одук ц и ю  

со б ст в ен н о го  п р ои зв одств а

В ы п о л н ен и е и защ ита пр актической работы

П он я ти е т о в а р о о б о р о т а  п р едпр ияти й  

питания, его  виды  и м етоды  расчета

Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

С ущ н ость  п л ан а-м ен ю , его  н азначени е, 

виды , пор я док  состав ления

П одготов к а  док ладов  по и зучаем ы м  тем ам

П равила док ум ен тал ь н ого  оф ор м л ен и я  

дв и ж ен и я  м атериальны х ц ен н о ст ей

О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

И сточ н и к и  п оступ л ен и я  п р одук тов  и тары О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

П равила оп р и ходов ан и я  товаров и тары  

м атер и ал ьн о-отв етств ен н ы м и  лицам и, 

реал и зов ан н ы х и отп ущ ен н ы х товаров

О тчёты  п о  сам остоя тельн ы м  р аботам

М ет о д и к у  осущ ест в л ен и я  контроля за  

товарны м и зап асам и

В ы п о л н ен и е и защ ита практической  
работы

П он я ти е и виды  товарны х потерь, 

м етоди к у  и х  сп исани я

О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

М ет о д и к у  п р ов еден и я  и н вентари зац ии  и 

вы явления ее  результатов

Р еш ен и е п р обл ем н ы х задач

П он я ти е м атериальн ой  отв етств ен н ости , ее  

д ок ум ен тал ь н ое оф ор м л ен и е, отч етн ость  

м атер и ал ьн о-отв етств ен н ы х лиц

О п р ос п о  и н ди ви дуальн ы м  задан и я м

П ор я док  оф ор м л ен и я  и уч ета  

д о в ер ен н о ст ей

Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

А ссо р т и м ен т  м ен ю  и цены  на готов ую  

п р одук ц и ю  на д ен ь  принятия пл атеж ей

А н ал и з п р ед л ож ен н ы х пон яти й  по  
и зуч аем ой  тем е
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П равила торговли П р ов ер оч н ы е р аботы  п о  и зуч аем ой  т ем е

В и д ы  оплаты  п о  платеж ам Р еш ен и е си туац и он н ы х задач

В и д ы  и правила о сущ ест в л ен и я  кассовы х  

оп ерац и й

П ровер к а к он сп ек тов  лекций

П равила и пор я док  расчетов  с 

п отр еби тел ям и  при оплате наличны м и  

ден ьгам и  и п р и безн ал и ч н ой  ф ор м е оплаты

В ы п о л н ен и е и защ ита пр актической работы

П равила п ов еден и я , ст еп ен ь  

отв етств ен н ости  за  правильность расчетов  

с п отр еби тел ям и

Т естовы е задан ия  по и зуч аем ой  т ем е

Приложение 3.10

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер
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Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .1 0  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н Ы Е  Т Е Х Н О Л О Г И И  В  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Й
Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И

2 0 2 3  го д
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

« О П .1 0  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н Ы Е  Т Е Х Н О Л О Г И И  В  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Й
Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .10  И н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р оф есси он ал ь н ой  

дея т ел ь н ости  являю тся обя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .

О с о б о е  зн а ч ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвитии О К  01 , О К  02, 
О К  09 , П К  1.3, П К  1.4, П К  2 .2 , П К  2 .3 , П К  2 .4 , П К  2 .5 , П К  2 .6 , П К  2 .7 , П К  2 .8 , П К  3 .2 , П К
3.3 , П К  3 .4 , П К  3 .5 , П К  3 .6 , П К  4 .2 , П К  4 .2 , П К  4 .3 , П К  4 .4 , П К  4 .5 , П К  5.1 , П К  5 .2 , П К  5.3, 
П К  5.4 , П К  5 .5 , П К  6.2 .

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я

и знания
К о д  

П К , О К
К о д  у м ен и й У м ен и я К о д  зн ан и й Знания

ОК 01 У о  0 1 .0 2 анализировать  
зад ач у  и /и ли  
п р о б л ем у  и 
вы делять её  
состав н ы е части

З о  0 1 .0 2 осн овн ы е
источн ик и
и н ф ор м ац и и
и р есур сы  для
р еш ени я задач  и
п р обл ем
в
п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  
к он тексте

У о  01 .03 оп р едел ять этапы  
р еш ен и я  задач и

З о  01 .0 3 алгоритм ы  
вы полнения р абот  
в
п р о ф есси он ал ь н ой  
и см еж н ы х  
обл астя х

У о  0 1 .0 4 выявлять и 
эф ф ек ти в н о  искать  
ин ф ор м ац и ю , 
н е о б х о д и м у ю  для  
р еш ен и я  задач и  
и/и ли  п р обл ем ы

У о  0 1 .0 5 составлять план  
дей стви я

З о  0 1 .0 5 струк тур у  плана  
для реш ен и я  задач

ОК 02
З о  0 1 .0 6 п ор я док  оценк и  

результатов  
р еш ени я задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости
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У о  0 2 .0 2 опр едел ять
н е о б х о д и м ы е
источн ик и
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 2 прием ы
струк турирования
и н ф ор м ац и и

У о  02 .03 планировать  
п р о ц есс  поиска; 
структурировать  
п ол уч аем ую  
и н ф ор м ац и ю

З о  02 .0 3 ф орм ат
оф ор м л ен и я
результатов
пои ск а
ин ф орм ац ии ,
сов р ем ен н ы е
ср едств а  и
уст р ой ств а
и н ф ор м ати зац и и

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и бол ее  
зн а ч и м о е в 
п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4 п ор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в 
т о м  ч и сл е с 
и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р овы х ср едств

У о  0 2 .0 5 оценивать
практическую
зн ач и м ость
резул ьтатов
п ои ск а

У о  0 2 .0 6 оф орм лять  
результаты  
пои ск а, прим енять  
ср едств а
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х
задач

У о  0 2 .0 7 использовать
со в р ем ен н о е
п р огр ам м н ое
о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 использовать  
различны е  
ци ф ровы е  
ср едств а  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х
задач

ОК 09 У о  09 .01 прим енять
ср едств а
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для

З о  09 .01 сов р ем ен н ы е  
ср едств а  и 
уст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и
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реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х
задач

У о  0 9 .0 2 использовать
со в р ем ен н о е
п р огр ам м н ое
о б ес п еч ен и е

З о  0 9 .0 2 п ор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

ПК 1.3 3 1.3.01 рецептуры, метода  
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов

ПК 1.4 3 1 .4.01 рец еп туры , м етода  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
п ол уф абри катов

3 1.4.02 С п о со б ы  
сок р ащ ен и е  
п отер ь при  
обр аботк и  сы рья и 
п р и готов лен и и  
п ол уф абри катов

ПК 2.2 3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , 
р ецептуры , 
тр ебов ан и я  к 
качеству,
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , м етоды  
пр иготовления, 
варианты  
оф ор м л ен и я  и 
п одач и  бул ьон ов , 
отваров в том  
ч и сл е
р еги онал ьн ы х

3 2.2.02 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  
сок ращ ен ия  
потерь, 
сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н о сти  
п р одук тов  при  
приготовлении;

ПК 2.3 3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , 
р ецептуры , 
тр ебов ан и я  к 
качеству,
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , м етоды  
пр иготовления,
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варианты  
оф ор м л ен и я  и 
п одач и  суп ов  в 
т о м  чи сл е  
р еги онал ьн ы х

3 2.3.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 2.4 3 2.4.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи соусов в том  
числе региональных

3 2.4.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 2.5 3 2.5.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи горячих 
блюд, гарниров из 
овощ ей, грибов, 
круп, бобовых, 
макаронных 
изделий в том  
числе региональных

3 2.5.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;
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ПК 2.6 3 2.6.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, 
муки в том числе 
региональных

3 2.6.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 2.7 3 2.7.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья в том  
числе региональных

3 2.7.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 2.8 3 2.8.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления и
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подачи горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
мяса, домаш ней  
птицы, дичи и 
кролика в том числе 
региональных

3 2.8.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 3.2 3 3.2.01 Знания: 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения, 
методы
приготовления, 
варианты 
оформления  
холодных соусов, 
заправок 
разнообразного  
ассортимента, в том  
числе
региональных;

3 3.2.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 3.3 3 3.3.01 Знания: 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения, 
методы
приготовления,
варианты
оформления
салатов
разнообразного  
ассортимента, в том  
числе
региональных;
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3 3.3.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 3.4 3 3.4.01 Знания: 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения, 
методы
приготовления,
варианты
оформления
бутербродов,
канапе, холодных
закусок
разнообразного  
ассортимента, в том  
числе
региональных;

3 3.4.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 3.5 3 3.5.01 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении;

ПК 3.6 3 3.6.01 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении;

ПК 4.2 3 4.2.01 ассортимент, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, 
варианты 
оформления и
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подачи холодны х  
сладких блюд, 
десертов , в том  
числе
региональных;

3 4.2.02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении и 
хранении

ПК 4.3 3 4.3.01 ассортимент, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи горячих 
сладких блюд, 
десертов, в том  
числе
региональных;

3 4.3 .02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении и 
хранении

ПК 4.4 3 4.4.01 ассортимент, 
требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи холодных 
напитков, в том  
числе
региональных;

3 4.4 .02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении и
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хранении
ПК 4.5 3 4.5.01 ассортимент, 

требования к 
качеству, условиям  
и срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, 
варианты 
оформления и 
подачи горячих 
напитков, в том  
числе
региональных;

3 4.5 .02 нормы расхода, 
способы
сокращения потерь, 
сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении и 
хранении

ПК 5.1 3 5.1.01 требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности, 
производственной  
санитарии и личной 
гигиены в 
организациях 
питания;

ПК 5.2 3 5.2.03 правила 
применения  
ароматических, 
красящих веществ, 
сухих смесей и 
готовых отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;

ПК 5.3 3 5.3.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения 
хлебобулочных  
изделий и хлеба;

3 5.3.02 методы подготовки 
сырья, продуктов, 
приготовления 
теста, отделочных 
полуфабрикатов,



596

формовки, 
варианты 
оформления, 
правила и способы  
презентации  
хлебобулочных  
изделий и хлеба, в 
том числе 
региональных;

ПК 5.4 3 5.4.01 ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения  
мучных 
кондитерских 
изделий;

3 5.4.04 способы
сокращения потерь 
и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении

ПК 5.5 3 5.5.01 Знания: 
ассортимент, 
рецептуры, 
требования к 
качеству, условия и 
сроки хранения 
пирожных и тортов

3 5.5.04 способы
сокращения потерь 
и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении

ПК 6.2 У  6 .2  .03 Рассчиты вать
н ео б х о д и м ы й
о б ъ ем  сы рья и
р асх о д н ы х
м атериалов в
п р о ц ессе
вы полнения
т ех н о л о ги ч еск и х
оп ер ац и й
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания
из м я сн ого  сы рья в
соот в етст в и и  с
тех н о л о ги ч еск и м и
ин струк ци ям и
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 48

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки 40

в т. ч.:

теоретическое обучение 6

лабораторные работы -

практические занятия 40

курсовая работа (проект) -

Самостоятельная работа -

П ром еж уточн ая аттестация 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н аим енован ие  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  организации  
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / 
в том числе в 

ф орм е
пр актической  

подготовки , 
акад. ч

К оды  ком петен ци й  и 
личн остн ы х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
эл ем ент програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5
Р аздел  1. И нф орм аци онн ы е технологии 6
Т ем а 1.1. С одерж ание 2 ОК 01 У о 01.02

Информационные технологии. Связь информационных ОК 02 У о 01.03
технологий с информационными системами. ПК 1.3 У о 01.04
Инструментарий информационной технологии. ПК 1.4 У о 01.05
М етодологии использования информационных ПК 2.2 Зо 01.02
технологий. Информационная безопасность ПК 2.3 Зо 01.03

ПК 2.4 Зо 01.05
ПК 2.5 У о 02.02
ПК 2.6 У о 02.03
ПК 2.7 У о 02.04
ПК 2.8 У о 02.05
ПК 3.2 Зо 02.02

2 ПК 3.3 Зо 02.03
ПК 3.4 Зо 02.05
ПК 3.5 3 1.3.01
ПК 3.6 3 1.4.01
ПК 4.2 3 1.4.02
ПК 4.3 3 2.2.01
ПК 4.4 3 2.2.02
ПК 4.5 3 2.3.01
ПК 5.1 3 2.3.02
ПК 5.2 3 2.4.01
ПК 5.3 3 2.4.02
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ПК 5.4 
ПК 5.5 
ПК 6.2

3 2.5.01  
3 2.5.02  
3 2.6.01  
3 2.6.02  
3 2.7.01  
3 2.7.02  
3 2.8.01  
3 2.8.02  
3 3.2.01  
3 3.2.02  
3 3.3.01  
3 3.3.02  
3 3.4.01  
3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Т ем а 1.2. С одерж ание 4 ОК 01 У о 01.02
Автоматизация деятельности специалиста. Классификация 2 ОК 02 У о 01.03
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информационных технологий ПК 1.3 У о 01.04
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х 2 ПК 1.4 У о 01.05
работ ПК 2.2 Зо 01.02
Практическое занятие 1 «Измерение информации» ПК 2.3 Зо 01.03

ПК 2.4 Зо 01.05
ПК 2.5 У о 02.02
ПК 2.6 У о 02.03
ПК 2.7 У о 02.04
ПК 2.8 У о 02.05
ПК 3.2 Зо 02.02
ПК 3.3 Зо 02.03
ПК 3.4 Зо 02.05
ПК 3.5 3 1.3.01
ПК 3.6 3 1.4.01
ПК 4.2 3 1.4.02
ПК 4.3 3 2.2.01
ПК 4.4 3 2.2.02
ПК 4.5 3 2.3.01

2 ПК 5.1 3 2.3.02
ПК 5.2 3 2.4.01
ПК 5.3 3 2.4.02
ПК 5.4 3 2.5.01
ПК 5.5 3 2.5.02
ПК 6.2 3 2.6.01

3 2.6.02
3 2.7.01
3 2.7.02
3 2.8.01
3 2.8.02
3 3.2.01
3 3.2.02
3 3.3.01
3 3.3.02
3 3.4.01
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3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Р аздел  2. К ом м уни каци онн ы е технологии 8
Т ем а 2.1. С одерж ание 4 ОК 01 У о 01.02

К ом п ью тер н ая  сеть. К ласси ф ик аци я сетей . 2 ОК 02 У о 01.03
П р и м ен ен и е ком пью терн ы х сетей . ПК 1.3 У о 01.04
В том  чи сле практических занятий и л абораторн ы х 2 ПК 1.4 У о 01.05
работ ПК 2.2 Зо 01.02
О рганизация п ои ск а в И н тер н ете. О сн овы ПК 2.3 Зо 01.03
пр оектирования w eb  страниц. ПК 2.4 Зо 01.05

ПК 2.5 У о 02.02
ПК 2.6 У о 02.03

2 ПК 2.7 У о 02.04
ПК 2.8 У о 02.05
ПК 3.2 Зо 02.02
ПК 3.3 Зо 02.03
ПК 3.4 Зо 02.05
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ПК 3.5 
ПК 3.6 
ПК 4.2 
ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 4.5 
ПК 5.1 
ПК 5 .2 
ПК 5.3 
ПК 5 .4 
ПК 5.5 
ПК 6.2

3 1.3.01 
3 1.4.01 
3 1.4.02 
3 2 .2.01 
3 2 .2.02 
3 2.3.01 
3 2.3.02 
3 2.4.01 
3 2.4.02 
3 2.5.01 
3 2.5.02 
3 2 .6.01 
3 2 .6.02 
3 2.7.01 
3 2.7.02 
3 2 .8.01 
3 2 .8.02 
3 3.2.01 
3 3.2.02 
3 3.3.01 
3 3.3.02 
3 3.4.01 
3 3.4.02 
3 3.5.01 
3 3.6.01 
3 4.2.01 
3 4.2.02 
3 4.3.01 
3 4.3.02 
3 4.4.01 
3 4.4.02 
3 4.5.01 
3 4.5.02 
3 5.1.01
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3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Т ем а 2.2. С одерж ание 4 ОК 01 У о 01.02
В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х 4 ОК 02 У о 01.03
работ ОК 09 У о 01.04
П о и ск  и н ф ор м ац и и  в И нтернет. 2 ПК 1.3 У о 01.05
Т ел ек он ф ер ен ц и и , ф ор ум ы  и д р у ги е  в о зм о ж н о сти ПК 1.4 Зо 01.02
и н тер н ет  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости ПК 2.2 Зо 01.03

ПК 2.3 Зо 01.05
ПК 2.4 У о 02.02
ПК 2.5 У о 02.03
ПК 2.6 У о 02.04
ПК 2.7 У о 02.05
ПК 2.8 Зо 02.02
ПК 3.2 Зо 02.03
ПК 3.3 Зо 02.05
ПК 3.4 У о 09.01

2 ПК 3.5 Зо 09.01
ПК 3.6 3 1.3.01
ПК 4.2 3 1.4.01
ПК 4.3 3 1.4.02
ПК 4.4 3 2.2.01
ПК 4.5 3 2.2.02
ПК 5.1 3 2.3.01
ПК 5.2 3 2.3.02
ПК 5.3 3 2.4.01
ПК 5.4 3 2.4.02
ПК 5.5 3 2.5.01
ПК 6.2 3 2.5.02
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3 2.6.01  
3 2.6.02  
3 2.7.01  
3 2.7.02  
3 2.8.01  
3 2.8.02  
3 3.2.01  
3 3.2.02  
3 3.3.01  
3 3.3.02  
3 3.4.01  
3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Р аздел  3. С истем ное програм м ное обеспечение 2
Т ем а 3.1. С о д е р ж а н и е 2 ОК 01 У о 01.02

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х 22
ОК 09 У о 01.03

работ
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О б щ ее п р ед став л ен и е о  W in d o w s. П ользовател ьски й  
и н терф ей с. О бъекты  W in d o w s. Э в ол ю ц и я  ОС  
W in d o w s



ПК 1.3 Уо 01.04
ПК 1.4 Уо 01.05
ПК 2.2 Зо 01.02
ПК 2.3 Зо 01.03
ПК 2.4 Зо 01.05
ПК 2.5 Уо 09.01
ПК 2.6 Зо 09.01
ПК 2.7 Уо 09.02
ПК 2.8 Зо 09.02
ПК 3 .2 3 1.3.01
ПК 3.3 3 1.4.01
ПК 3 .4 3 1.4.02
ПК 3.5 3 2.2.01
ПК 3.6 3 2.2.02
ПК 4.2 3 2.3.01
ПК 4.3 3 2.3.02

0 ПК 4.4 3 2.4.01z ПК 4.5 3 2.4.02
ПК 5.1 3 2.5.01
ПК 5 .2 3 2.5.02
ПК 5.3 3 2.6.01
ПК 5 .4 3 2.6.02
ПК 5.5 3 2.7.01
ПК 6.2 3 2.7.02

3 2.8.01
3 2.8.02
3 3.2.01
3 3.2.02
3 3.3.01
3 3.3.02
3 3.4.01
3 3.4.02
3 3.5.01
3 3.6.01
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Р аздел  4. 
Т ем а 4.1.

Т ехнология обр аботки и пр еобразования инф орм ации
С о д е р ж а н и е ________________________________________________
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ________________________________________________________
С о зд а н и е д о к ум ен тов  с п ом ощ ь ю  м астера ш аблона. 
Р абота  со  ст р ук тур ой  док ум ен та . С о зд а н и е дел ов ы х  
д ок ум ен тов  в M S  W ord

30
4

4

2

ОК 01
ОК 02
ОК

о

ПК 1 3
ПК 1 4
ПК 2 2
ПК 2 3
ПК 2 4
ПК 2 .5
ПК 2 .6
ПК 2 .7
ПК 2 00

ПК 3 2
ПК 3 3
ПК 3 4
ПК 3 5
ПК 3 6
ПК 4 2

3 4.2.01
3 4.2.02
3 4.3.01
3 4.3.02
3 4.4.01
3 4.4.02
3 4.5.01
3 4.5.02
3 5.1.01
3 5.2.03
3 5.3.01
3 5.3.02
3 5.4.01
3 5.4.04
3 5.5.01
3 5.5.04

Уо 01 .02
Уо 01 .03
Уо 01 .04
Уо 01 .05
Зо 01. 02
Зо 01. 03
Зо 01. 05
Уо 02 .02
Уо 02 .03
Уо 02 .04
Уо 02 .05
Зо 02. 02
Зо 02. 03
Зо 02. 05
Уо 09 .01
Зо 09. 01
Уо 09 .02
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ПК 4.3 
ПК 4.4  
ПК 4.5 
ПК 5.1 
ПК 5 .2 
ПК 5.3 
ПК 5 .4 
ПК 5.5 
ПК 6.2

Зо 09.02  
3 1.3.01 
3 1.4.01 
3 1.4.02 
3 2 .2.01 
3 2 .2.02 
3 2.3.01  
3 2.3.02  
3 2.4.01  
3 2.4.02  
3 2.5.01  
3 2.5.02  
3 2 .6.01 
3 2 .6.02 
3 2.7.01  
3 2.7.02  
3 2 .8.01 
3 2 .8.02 
3 3.2.01  
3 3.2.02  
3 3.3.01  
3 3.3.02  
3 3.4.01  
3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02
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Т ем а 4.2. С о д е р ж а н и е
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х
О сн овы  работы  в эл ек тр он н ы х табл и ц ах  M S  E xcel. 
А в том ати ч еск и е вы числения. Ф ун кц ии  в E xcel.

3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

ОК 01 У 6.2 .03
ОК 02 3 1.3.01
ПК 1.3 3 1.4.01
ПК 1.4 3 1.4.02
ПК 2.2 3 2.2.01
ПК 2.3 
ПК 2.4

3 2.2.02
3 2.3.01

ПК 2.5
ПК 2.6 3 2.3.02

ПК 2.7 3 2.4.01

ПК 2.8 3 2.4.02

ПК 3.2 3 2.5.01
ПК 3.3 3 2.5.02
ПК 3.4 3 2.6.01
ПК 3.5 3 2.6.02
ПК 3.6 3 2.7.01
ПК 4.2 3 2.7.02
ПК 4.3 3 2.8.01
ПК 4.4 3 2.8.02
ПК 4.5 
ПК 5.1

3 3.2.01

ПК 5.2 3 3.2.02

ПК 5.3 3 3.3.01

ПК 5.4 3 3.3.02

ПК 5.5 3 3.4.01

ПК 6.2 3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01

2
2

2
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3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Т ем а 4.3. С одерж ание 4 ОК 01 3 1.3.01
Н азн ач ен и е, в о зм ож н ости , о бл асти  пр им енения, ОК 02 3 1.4.01
о с о б е н н о ст и  и спол ьзован ия  в п р о ф есси он ал ь н ой 2 ПК 1.3 3 1.4.02
дея т ел ь н ости  програм м ы  P o w er  P o in t ПК 1.4 3 2.2.01
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х 2 ПК 2.2

гту Л О 3 2.2.02

С о зд а н и е м ул ьти м еди й н ы х объ ек тов  ср едств ам и
ПК 2.3
ПК 2.4

3 2.3.01

ком пью терн ы х п резен таци й . ПК 2.5
3 2.3.02

ПК 2.6 3 2.4.01

ПК 2.7 3 2.4.02

ПК 2.8 3 2.5.01

ПК 3.2 3 2.5.02

2 ПК 3.3 3 2.6.01
ПК 3.4 3 2.6.02
ПК 3.5 3 2.7.01
ПК 3.6 3 2.7.02
ПК 4.2 3 2.8.01
ПК 4.3 3 2.8.02
ПК 4.4 3 3.2.01
ПК 4.5
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ПК 5 1
ПК 5 2
ПК 5 3
ПК 5 4
ПК 5 5
ПК 6 2

3 3.2.02  
3 3.3.01  
3 3.3.02  
3 3.4.01  
3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Т ем а 4.4. С одерж ание
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х
С о зд а н и е табл и ц  базы  дан н ы х с и сп ол ьзован и ем  
к он струк тор а и м астер а табл и ц  в С У Б Д  M S  A C C E S S .
Технологии обработки информации в электронных 
таблицах

ОК 01 
ОК 02 
ПК 1.3 
ПК 1.4 
ПК 2.2  
ПК 2.3 
ПК 2.4  
ПК 2.5 
ПК 2.6  
ПК 2.7  
ПК 2.8 
ПК 3.2

У 6.2 .03 
3 1.3.01 
3 1.4.01 
3 1.4.02 
3 2.2.01  
3 2.2.02  
3 2.3.01  
3 2.3.02  
3 2.4.01  
3 2.4.02  
3 2.5.01

4
4

2

2
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ПК 3.3 
ПК 3.4 
ПК 3.5 
ПК 3.6 
ПК 4.2  
ПК 4.3 
ПК 4.4  
ПК 4.5 
ПК 5.1 
ПК 5.2 
ПК 5.3 
ПК 5.4 
ПК 5.5 
ПК 6.2

3 2.5.02  
3 2.6.01  
3 2.6.02  
3 2.7.01  
3 2.7.02  
3 2.8.01  
3 2.8.02  
3 3.2.01  
3 3.2.02  
3 3.3.01  
3 3.3.02  
3 3.4.01  
3 3.4.02  
3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01  
3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Т ем а 4.5. С одерж ание 18 ОК 01 У 6.2 .03
В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х 18 ОК 02 3 1.3.01

И н ф ор м ац и он н ая  б езо п а сн о ст ь  О сновы защиты 2 ПК 1.3 3 1.4.01
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ком пью терной ин ф ор м ац и и
Р едак ти р ов ан и е р и сун к а  ср едств ам и  при кладной  
програм м ы  P ain t Р ед ак ти р ов ан и е тов ар н ого  знака  
фирм ы , эм бл ем ы  у ч е б н о г о  зав еден и я

2

Р абота  с гр аф и чески м  р едак тор ом  P h otosh op 2
О бработк а  в и део , со зд а н и е  н еб о л ь ш о го  ролика 2
И н тер н ет , р абота  с п ои ск ови кам и  
H T M L , со зд а н и е  в еб -стр ан и ц

2

С о зд а н и е аккаунтов в соц . сетях  
Р еги страц и я  на пор тал е hh.ru  
Р еги страц и я  на пор тал е Г о с  у сл у ги  
Р еги страц и я  на пор тал е Д Э

2

Зн аком тво с п р огр ам м ой  1с: об щ еп и т 2
1с: «О б щ еп и т » , со зд а н и е  т ех н о л о ги ч еск о й  карты 2
1с: «О б щ еп и т » , со зд а н и е  акта р еал и зац и и

2

ПК 1.4 3 1.4.02
ПК 2.2 3 2.2.01
ПК 2.3 3 2.2.02
ПК 2.4 3 2.3.01
ПК 2.5 3 2.3.02
ПК 2.6 3 2.4.01
ПК 2.7  
ПК 2.8

3 2.4.02

ПК 3.2 3 2.5.01

ПК 3.3 3 2.5.02

ПК 3.4 3 2.6.01

ПК 3.5 3 2.6.02
ПК 3.6 3 2.7.01
ПК 4.2 3 2.7.02
ПК 4.3 3 2.8.01
ПК 4.4 3 2.8.02
ПК 4.5 3 3.2.01
ПК 5.1 3 3.2.02
ПК 5.2 3 3.3.01
ПК 5.3 3 3.3.02
ПК 5.4

3 3.4.01ПК 5.5
ПК 6.2 3 3.4.02

3 3.5.01  
3 3.6.01  
3 4.2.01  
3 4.2.02  
3 4.3.01  
3 4.3.02  
3 4.4.01  
3 4.4.02  
3 4.5.01  
3 4.5.02  
3 5.1.01  
3 5.2.03  
3 5.3.01



613

3 5.3.02  
3 5.4.01  
3 5.4.04  
3 5.5.01  
3 5.5.04

Д иф ф ерен ци рован ны й зачет 2
В сего: 48
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  «И н ф орм ати к и », осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  
програм м ы  по п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есу р сы  для  
испол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х ни ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. П р о х о р ск и й  Г .В . И нф орм атика: у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Г .В . П р охор ск и й . -  М осква: 

К Н О Р У С , 2 0 2 2 . -  2 2 4  с. -  (С р ед н ее  п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е);
2. П р о х о р ск и й  Г .В . И нф орм атика. П рактикум : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Г .В . П р охор ск и й . -  

М осква: К Н О Р У С , 2 0 2 1 . -  2 6 4  с. -  (С р ед н ее  п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е).

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. Е дин ая  коллекция ци ф р овы х обр азов ател ьн ы х р есур сов . - U R L : h ttp ://sch oo l-  

co llec tio n .ed u .ru  /. - Текст: электронны й.
2. И н ф ор м ац и он н ая  си стем а  « Е д и н о е  ок н о д о ст у п а  к обр азовател ьн ы м  р есур сам » . - 

U R L : h ttp ://w ind ow .ed u .ru  /. - Текст: электронны й.
3. Н аучная эл ек тр онная  би б л и о тек а  (Н Э Б ). - U R L : h ttp ://w w w .elib rary .ru . - Текст: 

электронны й.
4. Р осси й ск ая  эл ек тр онная  ш кола (Р Э Ш ). -  U PL : h ttps://resh .edu .ru /
5. Ф едеральны й портал « Р о сс и й ск о е  обр азов ан и е» . - U R L : h ttp ://w w w .ed u .ru  /  - Текст: 

электронны й.
6. Ф едеральны й центр и н ф ор м ац и он н о-обр азов ат ел ь н ы х р есур сов . - U R L : 

http ://fcior.edu .ru  /  - Текст: электронны й.
7. Э л ек т р он н о-би бл и отеч н ая  си стем а  «Л А Н Ь ». -  U R L : h ttp s://e la n b o o k .c o m /

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. И н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в 2  т. Т ом  1: у ч еб н и к  для ср ед н ег о

п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  В . В . Т роф им ов, О. П . И льина, В . И . К И Я Е В , Е. В . 
Т р оф и м ова  ; п о д  р едак ц и ей  В . В . Т роф им ова. —  М оск в а  : И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  3 9 0  
с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  о бр азов ан и е)

2. И н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в 2  т. Т ом  2: у ч еб н и к  для ср ед н его
п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  В . В . Т роф им ов, О. П . И льина, В . И . К И Я Е В , Е. В . 
Т р оф и м ова  ; п о д  р едак ц и ей  В . В . Т роф им ова. —  М оск в а  : И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  3 9 0  
с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  о бр азов ан и е)

3. Ф и л и м он ова  Е .В . И н ф ор м ац и он н ы е т ех н о л о ги и  в п р о ф есси он ал ь н ой  дея тель н ости . 
- М осква: К Н О Р У С , 2 0 2 1 . - 4 8 2  с.

4. Я п аров а Ю .А . И н ф ор м ац и он н ы е техн ол оги и . П рактикум  с при м ерам и реш ени я  
задач: уч ебн о -п р а к ти ч еск о е  п о со б и е . - М осква: К Н О Р У С , 2 0 2 2 . - 2 2 8  с.
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Р езультаты  обучения К ри тери и оценки М етоды  оценки

- владение представлениями о 
роли информации и связанных с 
ней процессов в природе, технике 
и обществе; понятиями 
"информация", "информационный 
процесс", "система", "компоненты 
системы", "системный эффект", 
"информационная система", 
"система управления"; владение 
методами поиска информации в 
сети Интернет; умение 
критически оценивать 
информацию, полученную из 
сети Интернет; умение 
характеризовать большие данные, 
приводить примеры источников 
их получения и направления 
использования;
- понимание основных принципов 
устройства и функционирования 
современных стационарных и 
мобильных компьютеров; 
тенденций развития 
компьютерных технологий; 
владение навыками работы с 
операционными системами и 
основными видами программного 
обеспечения для решения 
учебны х задач по выбранной 
специализации;
- наличие представлений о 
компьютерных сетях и их роли в 
современном мире; об общ их  
принципах разработки и 
функционирования интернет
приложений;
- понимание угроз 
информационной безопасности, 
использование методов и средств  
противодействия этим угрозам, 
соблю дение мер безопасности, 
предотвращающих незаконное 
распространение персональных 
данных; соблю дение требований 
техники безопасности и гигиены  
при работе с компьютерами и 
другими компонентами 
цифрового окружения; 
понимание правовых основ

«Отлично» - содержание 
курса освоено полностью, 
без пробелов, умения 
сформированы, все 
предусмотренные 
программой учебные 
задания выполнены. 
«Х орош о» - содержание 
курса освоено полностью, 
без пробелов, некоторые 
умения сформированы не 
достаточно, все 
предусмотренные 
программой учебные 
задания выполнены, 
некоторые задания 
выполнены с ошибками. 
«Удовлетворительно» - 
содержание курса освоено  
с\частично, но пробелы не 
носят сущ ественного  
характера, необходимые 
умения работы с освоенным  
материалом в основном  
сформированы, 
большинство учебных  
заданий выполнено, 
некоторые задания содержат  
ошибки.
«Неудовлетворительно» - 
содержание курса не 
освоено, необходимые 
умения не сформированы, 
выполненные учебные 
задания содержат грубые 
ошибки.

Письменный опрос, устный 
опрос, решение поставленных 
задач на практическом занятии, 
проверочные работы, 
дифференцированный зачет.
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использования компьютерных 
программ, баз данных и работы в 
сети Интернет;
- понимание основных принципов
дискретизации различных видов 
информации; умение определять 
информационный объем
текстовых, графических и 
звуковых данных при заданных 
параметрах дискретизации;
- умение строить неравномерные
коды, допускающ ие однозначное 
декодирование сообщ ений
(префиксные коды); использовать 
простейшие коды, которые 
позволяют обнаруживать и 
исправлять ошибки при передаче 
данных;
- владение теоретическим
аппаратом, позволяющим
осуществлять представление 
заданного натурального числа в 
различных системах счисления; 
выполнять преобразования
логических выражений,
используя законы алгебры  
логики; определять кратчайший 
путь во взвешенном графе и 
количество путей меж ду  
вершинами ориентированного 
ациклического графа;
- умение читать и понимать
программы, реализующие
несложные алгоритмы обработки  
числовых и текстовых данных (в 
том числе массивов и 
символьных строк) на выбранном 
для изучения универсальном  
языке программирования
высокого уровня (Паскаль, 
Python, Java, C++, C#);
анализировать алгоритмы с 
использованием таблиц
трассировки; определять без  
использования компьютера
результаты выполнения
несложных программ,
включающих циклы, ветвления и 
подпрограммы, при заданных 
исходны х данных;
модифицировать готовые
программы для решения новых 
задач, использовать их в своих  
программах в качестве 
подпрограмм (процедур,
функций);_________________________
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- умение реализовать этапы
решения задач на компьютере; 
умение реализовывать на 
выбранном для изучения языке 
программирования высокого 
уровня (Паскаль, Python, Java, 
C++, C#) типовые алгоритмы
обработки чисел, числовых 
последовательностей и массивов: 
представление числа в виде 
набора простых сомножителей; 
нахождение максимальной
(минимальной) цифры
натурального числа, записанного 
в системе счисления с 
основанием, не превышающим 
10; вычисление обобщ енных  
характеристик элементов массива 
или числовой последовательности  
(суммы, произведения среднего 
арифметического, минимального 
и максимального элементов, 
количества элементов,
удовлетворяющ их заданному 
условию); сортировку элементов 
массива;
- умение создавать
структурированные текстовые 
документы и демонстрационные 
материалы с использованием  
возможностей современных
программных средств и облачных 
сервисов; умение использовать 
табличные (реляционные) базы  
данных, в частности, составлять 
запросы в базах данных (в том  
числе вычисляемые запросы), 
выполнять сортировку и поиск 
записей в базе данных; наполнять 
разработанную базу данных; 
умение использовать
электронные таблицы для 
анализа, представления и 
обработки данных (включая 
вычисление суммы, среднего  
арифметического, наибольшего и 
наименьшего значений, решение 
уравнений);
- умение использовать
компьютерно-математические 
модели для анализа объектов и 
процессов: формулировать цель 
моделирования, выполнять
анализ результатов, полученных в 
ходе моделирования; оценивать 
адекватность______________ модели
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моделируемому объекту или 
процессу; представлять
результаты моделирования в 
наглядном виде;
- умение организовывать личное 
информационное пространство с 
использованием различных
средств цифровых технологий; 
понимание возможностей
цифровых сервисов
государственных услуг,
цифровых образовательных
сервисов; понимание
возможностей и ограничений 
технологий искусственного
интеллекта в различных областях; 
наличие представлений об  
использовании информационных 
технологий в различных 
профессиональных сферах._______

П р и л о ж е н и е  3 .11
к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер
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Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .1 1  О с н о в ы  п р е д п р и н и м а т е л ь с к о й  д е я т е л ь н о с т и

2 0 2 3  г.

С О Д Е Р Ж А Н И Е

1 .О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3
6
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4 . К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы

12

12
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1 .О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О С Н О В Ы  П Р Е Д П Р И Н И М А Т Е Л Ь С К О Й  Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И »

1.1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  «О сн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  дея тел ь н ости »  является  

обя зател ь н ой  частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  
п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , к он ди тер

О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвитии О К  0 1 ,О К  02 , О К  
03 , О К  04 , О К  05 , О К  09 , О К  10, О К  11, П К  1.1, П К  4.5

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рамках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осваиваю тся  у м ен и я  и

знания

К о д
П К , О К, ЛР

У м ен и я Знания

О К  01. У о 1 .1  распознавать задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  в п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  контексте;

У о 1 .2  анализировать задач у  
и/и ли  п р о б л ем у  и вы делять её  
состав н ы е части;

У о 1 .3  оп р едел ять этапы  р еш ени я  
задачи;

У о 1 .4  выявлять и эф ф ек ти в н о  
искать и н ф ор м ац и ю , н е о б х о д и м у ю  
для р еш ени я задач и  и/или  
проблем ы ;

У о 1 .5  составлять план действия;
У о 1 .6  оп р едел ять н е о б х о д и м ы е  

ресурсы ;
У о 1 .7  владеть актуальны ми  

м етодам и  р аботы  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  и см еж н ы х  
сф ерах;

У о 1 .8  реализовы вать  
состав лен н ы й  план;

У о 1 .9  оцени вать р езул ьтат и 
п осл едств и я  св о и х  дей ст в и й  
(сам ост оя т ел ь н о  или с пом ощ ь ю  
наставника)

3 0 1 .1  актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  и социальны й  
контекст, в к отор ом  п р и ходи тся  
р аботать и жить;

3 0 1 .2  осн ов н ы е источники  
и н ф ор м ац и и  и р есур сы  для реш ен и я  
задач  и п р о б л ем  в п р о ф есси о н а л ь н о м  
и/и ли  соц и ал ьн ом  контексте;

3 0 1 .3  алгоритм ы  вы полнения  
р абот  в п р о ф есси он ал ь н ой  и 
см еж н ы х областях;

3 0 1 .4  м етоды  р аботы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х  
сф ерах;

3 0 1 .5  струк тур у  плана для  
р еш ени я задач;

3 0 1 .6  пор я док  оценк и  резул ьтатов  
р еш ени я задач  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

О К  02. У о 2 .1  оп р едел ять задач и  для  
п ои ск а инф орм ации;

У о 2 .2  оп р едел ять н е о б х о д и м ы е  
источн ик и  инф орм ации;

У о 2 .3  планировать п р о ц есс  
поиска;

У о 2 .4  структурировать  
п ол уч аем ую  инф орм ац ию ;

У о 2 .5  вы делять н а и б о л ее

3 0 2 .1  ном ен кл атур а  
и н ф ор м ац и он н ы х источников, 
пр и м ен я ем ы х в п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности ;

3 0 2 .2  приём ы  струк турирования  
инф орм ации;

3 0 2 .3  ф ор м ат оф ор м л ен и я  
р езул ьтатов  п ои ск а и н ф ор м ац и и
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зн а ч и м о е в п ер еч н е инф орм ации;
У о 2 .6  оцени вать практическую  

зн ач и м ость  р езул ьтатов  поиска;
У о 2 .7  оф орм лять результаты  

пои ск а
О К  03 У о 3 .1  оп р едел ять актуальность  

нор м ати в н о-п р авов ой  
док ум ен тац и и  в п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности ;

У о 3 .2  прим енять со в р ем ен н у ю  
н ауч н ую  п р о ф есси он ал ь н ую  
терм и н ологи ю ;

У о 3 .3  оп р едел ять и вы страивать  
тр аек тор ии  п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и сам ообр азов ан и я

3 0 3 .1  со д ер ж а н и е  актуальной  
нор м ати в н о-п р авов ой  док ум ен тац ии ;

3 0 3 .2  сов р ем ен н ая  научная и 
п р оф есси он ал ь н ая  терм инология;

3 0 3 .3  в озм ож н ы е траек тории  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообр азован и я

О К  04. У о 4 .1  организовы вать р аботу  
коллектива и команды ;

У о 4 .2  взаи м одей ств ов ать  с 
коллегам и, р ук ов одством , 
клиентам и в х о д е  
п р о ф есси он ал ь н ой  д ея тел ь н ости

3 0 4 .1  п си х о л о ги ч еск и е осн овы  
дея т ел ь н ости  коллектива, 
п си х о л о ги ч еск и е о со б е н н о ст и  
личности;

3 0 4 .2  осн ов ы  п р оек тн ой  
дея тел ь н ости

О К  05. У о 5 .1  гр ам отн о  излагать св ои  
м ы сли и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке, проявлять  
тол ер ан тн ость  в р абоч ем  
коллективе

3 0 5 .1  о со б е н н о ст и  соц и ал ьн ого  и 
к ул ьтур н ого контекста;

3 0 5 .2  правила оф ор м л ен и я  
д ок ум ен тов  и п остр оен и я  уст н ы х  
со о б щ ен и й

О К  09. У о 9 .1  прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для  
реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач;

У о 9 .2  испол ьзовать со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

З о 9 .1  сов р ем ен н ы е ср едств а  и 
у ст р ой ств а  ин ф ор м ати зац и и , порядок  
и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

О К  10. У о 1 0 .1  пон им ать общ и й  см ы сл  
чётко п р о и зн есён н ы х  вы сказы ваний  
на и звестн ы е тем ы  
(п р оф есси он ал ь н ы е и бы товы е), 
пон им ать тексты  на базовы е  
п р оф есси он ал ь н ы е темы;

У о 1 0 .2  участвовать в д и ал огах  
на зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е темы;

У о 1 0 .3  строи ть п р осты е  
вы сказы вания о  с е б е  и о  св оей  
п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;

У о 1 0 .4  кратко обосн овы вать и 
объ яснять св ои  дей стви я  (тек ущ и е и 
планируем ы е);

У о 1 0 .5  писать п р осты е связны е  
со о б щ ен и я  на зн ак ом ы е или  
и н т ер есу ю щ и е п р оф есси он ал ь н ы е  
тем ы

3 0 1 0 .1  правила п остр оен и я  
п р осты х и сл ож н ы х п р ед л о ж ен и й  на  
п р оф есси он ал ь н ы е темы;

3 0 1 0 .2  осн овн ы е  
общ еу п о т р еб и тел ь н ы е глаголы  
(бы товая и пр оф есси он ал ь н ая  
лексика);

3 0 1 0 .3  л ек си ч еск и й  м и ни м ум , 
отн ося щ и й ся  к о п и сан и ю  п р едм етов , 
ср едств  и п р о ц ессо в  
п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;

3 0 1 0 .4  о со б е н н о ст и  
прои знош ен ия;

3 0 1 0 .5  правила чтения текстов  
п р о ф есси о н а л ь н о й  н ап р авл ен ности
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О К  11. У о 1 1 .1  выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ер ч еск ой  идеи;

У о 1 1 .2  пр езен товать  и д еи  
откры тия со б с т в ен н о го  д ел а  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;

У о 1 1 .3  оф орм лять би зн ес-п лан ;
У о 1 1 .4  рассчиты вать разм еры  

вы плат п о  п р оц ен тн ы м  ставкам  
кредитования;

У о 1 1 .5  опр едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в рамках  
п р о ф есси он ал ь н ой  деятельности ;

У о 1 1 .6  п р езен тов ать  б и з н е с 
идею ;

У о 1 1 .7  оп р едел ять источн ик и  
ф инан си ровани я

3 0 1 1 .1  осн овы  
п р едп р и н и м ател ьск ой  деятельности ;

3 0 1 1 .2  осн ов ы  ф и н ан сов ой  
грам отности;

3 0 1 1 .3  правила р азр аботк и  б и з н е с 
планов;

3 0 1 1 .4  пор я док  вы страивания  
презентации;

3 0 1 1 .5  к р едитн ы е бан к овски е  
продук ты

П К  1.1. У  1 .1 .01 приним ать прои звольны е  
первичны е бухгал тер ск и е  
док ум ен ты , рассм атриваем ы е как 
п и сь м ен н о е  док азательств о  
сов ер ш ен и я  хо зя й ст в ен н о й  
оп ер ац и и  или п о л у ч ен и е  
р азр еш ени я  на ее  п р ов еден и е;

У  1 .1 .0 2  приним ать первичны е  
бухгал тер ск и е док ум ен ты  на  
б у м а ж н о м  н о си т ел е  и (и ли ) в ви де  
эл ек тр о н н о го  док ум ен та , 
п о д п и са н н о го  эл ек тр он н ой  
подп и сью ;
У  1 .1 .03 . проверять нали чие в 
п р ои зв ольны х первичны х  
б ухгал тер ск и х  до к у м ен та х  
обя зательн ы х реквизитов  
У  1 .1 .0 4  п р ов оди ть  ф ор м альную  
проверку док ум ен тов , проверку по  
сущ ест в у , ар и ф м ети ч еск ую  
проверку;
У  1 .1 .05  п р ов оди ть групп ировку  
перви чны х б ухгал тер ск и х  
д ок ум ен тов  п о  р яду признаков;
У  1 .1 .0 6  п р ов оди ть таксировку и 
контировку первичны х  
б ухгал тер ск и х  док ум ен тов ; 
организовы вать док у м ен то о б о р о т;
У  1 .1 .0 7  разбираться  в 
ном ен к л атур е дел;
У  1 .1 .08  зан оси ть  дан н ы е по  
сгруп п и ров ан н ы м  д о к ум ен там  в 
реги стры  б у хгал тер ск ого  учета;
У  1 .1 .0 9  передавать первичны е

З 1 .1 .01 о б щ и е  тр ебов ан и я  к 
б у х гал тер ск ом у  у ч ет у  в части  
док ум ен ти р ов ан и я  в сех  
х о зя й ств ен н ы х д ей ст в и й  и операций; 
З 1 .1 .0 2  пон яти е п ерви чной  
бухгал тер ск ой  док ум ен тац и и  
З 1 .1 .03  о п р ед ел ен и е  первичны х  
бухгал тер ск и х  док ум ен тов;
З  1 .1 .0 4  ф орм ы  первичны х  
бухгал тер ск и х  док ум ен тов , 
со д ер ж а щ и х  обя зательны е реквизиты  
п ер в и ч н ого  у ч ет н о г о  док ум ен та;
3 1 .1 .0 5  пор я док  п р ов еден и я  проверки  
перви чны х бухгал тер ск и х  
док ум ен тов , ф ор м альной  проверки  
док ум ен тов , проверки  п о  сущ еств у , 
ар и ф м ети ч еск ой  проверки
3 1 .1 .0 6  принципы  и признаки  
гр упп ир овки  первичны х  
бухгал тер ск и х  док ум ен тов
3 1 .1 .0 7  пор я док  п р ов еден и я  
таксировки и контировки первичны х  
бухгал тер ск и х  док ум ен тов;
3 1 .1 .0 8  пор я док  состав лен и я  
р еги стр ов  бу х га л тер ск о го  учета;
3 1 .1 .0 9  правила и ср ок и  хр ан ен и я  
перв и ч н ой  бухгал тер ск ой  
док ум ен тац ии ;
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бухгал тер ск и е док ум ен ты  в 
тек ущ и й  бухгал тер ск и й  архив;
У  1 .1 .1 0  передавать первичны е  
бухгал тер ск и е док ум ен ты  в 
постоянн ы й архив по и стеч ен и и  
уст а н о в л ен н о го  срока хранения;
У  1.1 .11  исправлять ош и бк и  в 
перви чны х б ухгал тер ск и х  
док ум ен тах;

П К  4 .5 . У  4 .5 .0 1  составлять п р огн озн ы е  
см еты  и бю д ж ет ы , платеж н ы е  
календари, кассовы е планы, 
обесп еч и в ать  состав л ен и е  
ф и н ан сов ой  части  б и зн ес-п л ан ов , 
расчетов  п о  пр и вл ечен и ю  кредитов  
и зай м ов , п р осп ек тов  эм и сси й  
ц ен н ы х б у м а г  эк о н о м и ч еск о го  
субъекта;
У  4 .5 .0 2  вы рабаты вать  
сбал ан си р ован н ы е р еш ен и я  по  
корректировке стратеги и  и тактики  
в обл асти  ф и н ан сов ой  политики  
эк о н о м и ч еск о го  субъ ек та, вносить  
со о т в етст в у ю щ и е и зм ен ен и я  в 
ф и н ан сов ы е планы  (см еты , 
бю дж ет ы , би зн ес-п лан ы );

З 4 .5 .0 1
пр инципы  и м етоды  о б щ ей  оценк и  
д ел о в о й  активности  ор ганизации , 
т ех н о л о ги ю  расчета и анализа  
ф и н ан сов ого  цикла.

2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  ди сци плин ы 46

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки 14

в т. ч.:

теоретическое обучение 30

прак тическ ие занятия 14

С ам остоятельная работа -
П ром еж уточн ая аттестация 2
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2 .2  Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  р а зд е л о в  и  
т ем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  
о р г а н и з а ц и и  д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д . 
ч /  в т о м  
ч и с л е  в 
ф о р м е

п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и ,  

а к а д  ч

К о д  П К , О К К о д  Н /У /З

1 2 3 4 5
Р а з д е л  1. П р е д п р и н и м а т е л ь с т в о  и  его  о к р у ж а ю щ а я  с р е д а 60

О К 01;О К 03;

О К  09. 
О К  10. 
О К  11 
П К  4.5 .

У о  0 1 .0 3 .З  01 .01  

У о  0 2 .0 1 З о  0 2 .0 2  

У о  0 3 .0 1 З о  03 .03  

У о  09 .01  У о  0 9 .0 2  

З о  0 9 .0 1  З о  0 9 .0 2  

У о  10.01 З о  10.01  

У о  11.01 У о  11 .02  

У о  11.03 У  4 .5 .0 1  

У  4 .5 .0 2  З 4 .5 .0 1

Т е м а  1 .1 . С у щ н о с т ь  и  
в и д ы
п р е д п р и н и м а т е л ь с т в а

С о д е р ж а н и е 2

1.П редп рини м ательск ая  деятельность: сущ н ость , 
виды.

2

Т е м а  1 .2 . Р ы н о к  к а к  с ф е р а  
п р е д п р и н и м а т е л ь с т в а

С о д е р ж а н и е 2

1 .С л уж ба зан я тости , би р ж а  тр уда. В и д ы  рынков. 
С в о б о д н ы е эк о н о м и ч еск и е зон ы

2

Т е м а  1 .3 .
П р е д п р и н и м а т е л ь с к а я  
к о р п о р а ц и я  и  в ы б о р  ее  
т и п а

С о д е р ж а н и е 2 /2

1 .О р ган изацион но-пр авовы м и ф орм ам и  
предприним ательства- ед и н о л и ч н о е  владен и е  
партн ерство, корпорация.

2

П р а к т и ч е с к а я  р а б о т а 4

1. О п р ед ел ен и е хар актерн ы х о со б е н н о ст е й  
ор ган и зац и он н о-п р авов ы х ф ор м  предприятий. 
и недостатки .

2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а 2

1. О ргани зац ионн ая  ф ор м а к р уп н ого  
предприн им ательства. Б азовы е ф орм ы  ор ган и зац и и  
к р уп н ого  би зн еса , и х  осн ов н ы е до ст о и н ст в а

2
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Р а з д е л  2 . Б и з н е с -п л а н и р о в а н и е  м е т о д и к а  р а з р а б о т к и  и  м о д е л и р о в а н и е  
д е я т е л ь н о с т и

2 8 /1 2

Т е м а  2 .1 . Б и з н е с -п л а н  и  
его  м е с т о  в с и с т е м е  
п л а н и р о в а н и я  к о м п а н и и

С о д е р ж а н и е 2 /2
1 .Н ео б х о д и м о ст ь , сущ н ость  и о со б е н н о ст и  
разр аботки  би зн ес-п л а н а  для в н утр ен н его  
пол ьзования и для в н еш н его  представления. В ы б о р  
сф еры  дея тел ь н ости , товаров, усл уг.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е 2
2. С о зд а н и е н о в о го  предприятия

Т е м а  2 .2 . С п е ц и ф и к а  
р а з р а б о т к и  р а зд е л о в  
б и з н е с -п л а н а  « О п и с а н и е  
п р о д у к ц и и » ,  
« И с с л е д о в а н и е  и  а н а л и з  
р ы н к а »

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 /4

1 .ф ун к ц и он ал ьн ое назн ач ен и е продукта; • прим еры  
и спол ьзован ия  продукта; соот в етст в и е п р одук та  
приняты м стандартам ; техн ол оги ч н ост ь , 
ун и в ер сал ь н ость  продукта; стадия  р азр аботан н ости  
пр одук та  в тек у щ ее время; • тр ебов ан и я  к кон тролю  
качества продукта; • тр ебов ан и я  к 
п о д го то в л ен н о сти  пол ь зов ател ей  (п отр еби тел ей ); 
усл ов и я  хр ан ен и я  и тр анспор ти ров ки  продукта; 
в о зм о ж н о ст и  дал ь н ей ш его  развития (дор аботк и )  
продукта.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е 2

3.Р азр аботк а  р аздел ов  бизн ес-п лан а: «О п и сан и е  
п р одук ц и и » , « И ссл ед о в а н и е  и анализ рынка»

2

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а 2

2 .Р а зд ел  би зн ес-п л ан а . « О п и са н и е п р одук ц и и », 
« И ссл ед о в а н и е  и анализ ры нка»

2

П К  1.1. 
П К  4.5 . 
О К  0 1 .-  
О К  09. 
О К  11.

У  1 .1 .04  
З 1 .1 .0 5
У  4 .5 .0 1  У  4 .5 .0 2  
З 4 .5 .0 1  У о  01 .01  
У о  0 1 .0 2  З о  01 .01  
З о  0 1 .0 2  У о  02 .01  
У о  0 2 .0 2  З о  02 .01  
У о  03 .01  У о  04 .01  
У о  05 .01  У о  09 .01  
У о  11.01 У о  11 .02  

З о  11.01
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Т е м а  2 .3 .С п е ц и ф и к а  
р а з р а б о т к и  р а з д е л а  
б и з н е с -п л а н а  « П л а н  
м а р к е т и н г а »

1.Р азработка р аздел а  б и зн ес-п л а н а  «П лан  
м аркетинга». П он я ти е «м арк ети нговы е  
к ом м ун ик аци и», виды  м аркетинговы х  
ком м уникаций.
В  т о м  ч и сл е прак тическ их р абот  и сам остоя тельн ы х  
р абот

2 П К  1.1. 
П К  4.5 . 
О К  0 1 -  
О К  04., 
О К  09. - 

О К  11

У  1 .1 .0 4  З 1 .1 .05  
У  4 .5 .0 1  У  4 .5 .0 2  
З 4 .5 .0 1
У о  01 .01  У о  0 1 .0 2  
З о  0 1 .0 1 З о  0 1 .0 2  
У о  0 2 .0 1 У о  0 2 .0 2  
З о  0 2 .0 1  У о  03 .01  
У о  09 .01  У о  11.01  
У о  11 .02  З о  11.01

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е

4. Р азр аботк а р екл ам н ой  к ом пан ии  предприятия

Т е м а  2 .4 .С п е ц и ф и к а О ргани зац ионн ы й план: конкретны е м ероприятия, 2 П К  1.1. У  1 .1 .04
р а з р а б о т к и  р а з д е л а которы е п озв ол я ю т д ост и гн уть  нам еч ен н ы х целей . П К  4.5 . З 1 .1 .0 5

б и з н е с -п л а н а поэтапн ы й характер  дей ст в и й , а так ж е осн овн ы е О К  0 2 - У  4 .5 .0 1

« О р г а н и з а ц и о н н ы й  п л а н » состав л я ю щ и е д ел о в о го  у с п е х а  н ов ой  ком пании , О К  05 ., У  4 .5 .0 2
В  т о м  ч и сл е прак тическ их р абот  и сам остоя тельн ы х О К  09., З 4 .5 .0 1
р абот О К  11 У о  02 .01

У о  0 2 .0 2
З о  02 .01

С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а У о  03 .01
У о  04 .01

3 .Р азр аботк а  р аздел а  б и зн е с  - плана У о  05 .01

«О рган и зац и он н ы й  план». В ы б о р  ор ган и зац и он н ой У о  09 .01

структуры  управления. У о  11.01

Т е м а  2 .5 .Т и п ы  с т р у к т у р Типы  структуры : линейная, ф ункциональная, 2 У о  11 .02

о р г а н и з а ц и и л и н ей н о-ф ун к ц и он ал ьн ая , матричная, бригадная, З о  11.01

ди ви зи он н ая
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Т е м а  2 .6 . С п е ц и ф и к а  
р а з р а б о т к и  р а зд е л о в  
б и з н е с -п л а н а
« П р о и з в о д с т в е н н ы й  п л а н »

А ссо р т и м ен т  вы п уск аем ой  п р одук ц и и , оц ен к а  
реальн ость возврата ссуды , к он к у р ен т о сп о со б н о ст ь  
б и зн еса  и о б щ е е  со ст о я н и е фирм ы , р асч ет  
п р о и зв о д ств ен н о й  м ощ н ости  и ур овн я  ее  
использования; р асчет т р у д о ем к о ст и  
п р о и зв о д ств ен н о й  програм мы ; р асч ет  н е о б х о д и м о г о  
количества об о р у д о в а н и я  и в рем ен и  работы  
обор удован и я ; р асчет осн ов н ы х п р ои зв одств ен н ы х  
р абоч и х  и и х  за р а б о т н о й  платы

2

Т е м а  2 .7  Р е с у р с ы  
п р е д п р и я т и я .

Р есу р сы  предприяти я  и и х  зн ач ен и е для  
предприятия. Т рудовы е ресур сы . К атегори я  
работников.

2

Т е м а  2 .8  О п л а т а  т р у д а  
р а б о т н и к о в

Ф орм ы  оплаты  тр уда. Р асч ет  за р а б о та н н о й  платы  и 
ст и м у л и р у ю щ и х  выплат. Б ольничны й лист. 
О тп уск н ое п о со б и е . О тчи сл ени я  в П Ф  РФ . Ф О М С  
Р Ф ., Ф С С РФ .
В  том  чи сл е прак тическ их и сам остоя тель н ы х р абот

2 П К  1.1. 
П К  4.5 . 
О К  01. 
О К  03  
О К  09. 
О К  11,

У  1 .1 .04  
З 1 .1 .05  
У  4 .5 .0 1  
У  4 .5 .0 2  
З 4 .5 .0 1  

У о  01 .01  
У о  0 1 .0 2  
З о  01 .01  
З о  0 1 .0 2  
У о  02 .01  
У о  0 2 .0 2  
З о  02 .01  
У о  03 .01  
У о  09 .01

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е

5. Р асч ет  оплаты  тр у д а  р аботни ков 2

Т е м а  2 .9  С е б е с т о и м о с т ь  
п р о д у к ц и и

О сн овн ы е эл ем ен ты  себ ест о и м о ст и  пр одук ци и . 
П ор я док  расчета себ ест о и м о ст и  п р одук ц и и  
В  том  чи сл е прак тическ их и сам остоя тель н ы х р абот

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е
6 .Р асч ет  с е б ест о и м о ст и  п р одук ц и и 2
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Т е м а  2 .1 0  Ц е н а  и  
ц е н о о б р а з о в а н и е

П он я ти е цены  и ц ен ообр азов ан и я . С тратегия  
ц ен ообр азов ан и я . П ор я д ок  расчета цены  на  
продук ц и ю .
П ор я док  разр аботки  р аздел ов  би зн ес-п л ан а . 
«О рган и зац и он н ы й  план», « П р ои зв одст в ен н ы й  
план»

4

Т е м а  2 .1 1 . С п е ц и ф и к а  
р а з р а б о т к и  р а з д е л а  
б и з н е с -п л а н а  
« Ф и н а н с о в ы й  п л а н »

П отен ц и ал  проекта, прибы ль, р ентабел ьн ость , срок  
ок уп аем ости . В и д ы  прибы ли
В  том  чи сл е прак тическ их и сам остоя тель н ы х р абот

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е
7 .Р асч ет  при бы ли от  р еал и зац и и  п р одук ц и ю 2

Т е м а  2 .1 2 . С п е ц и ф и к а  
р а з р а б о т к и  р а з д е л а  
б и з н е с -п л а н а  « А н а л и з  
р и с к о в »

Н ал о го в о е  р егул и р ов ан и е п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тель н ости . О бщ ая си стем а  н ал огообл ож ен и я . 
С пециальны е реж и м ы  н ал о го о б л о ж ен и я

2

Р а з д е л  3 . Р о л ь  г о с у д а р с т в а 6 У  1 .1 .04
в р а з в и т и и З 1 .1 .05
п р е д п р и н и м а т е л ь с к о й П К  1.1. У  4 .5 .0 1
д е я т е л ь н о с т и П К  4.5 . У  4 .5 .0 2
Т е м а  3 .1 . П о д д е р ж к а П о д д ер ж к а  субъ ек тов  м ал ого и ср ед н его 2 О К  03, З 4 .5 .0 1
с у б ъ е к т о в  м а л о г о  и п р едпр ин им ател ьства и ор гани зац ий , мероприятия. О К  04, У о  03 .01
с р е д н е г о О К  09,. У о  04 .01
п р е д п р и н и м а т е л ь с т в а О К  11. У о  09 .01
Т е м а  3 .2 . С ущ н ость  п р едп р и н и м ател ьск ой  тайны . О сн овн ы е 4
П р е д п р и н и м а т е л ь с к а я эл ем ен ты  м ехан и зм а  защ иты  п р едпр ин им ател ьской
т а й н а тайны .
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я : д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

В сег о : 46
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3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  
сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения: к аби н ет « К а б и н ет  о сн ов  п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тел ь н ости » , осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  по  
п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азовател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  издан и я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
печатны х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. Ч ебер к о , Е. Ф. О сн овы  п р едп р и н и м ател ьск ой  дея тель н ости . И стор и я

п р едпр ин им ател ьства : у ч еб н и к  и практикум  для ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го
обр азов ан и я  /  Е. Ф. Ч ебер к о . —  М оск в а  : И здат ел ь ст в о  Ю райт, 2 0 2 2 . —  4 2 0  с.

2. К абан ов , В . Н . О ргани зац ия  п р едп р и н и м ател ьск ой  д ея тел ь н ости
[Э лек тронны й р есу р с] : у ч еб н и к  /  В . Н . К абанов . - Э лектрон . текстовы е дан. - М оск в а
: Р усай н с , 2 0 2 1 . - 301 on -line .

3. А р устам ов , Э . А . О сн овы  б и зн еса  [Э лек тронны й р есур с]: у ч еб н и к  /  Э. А .
А р устам ов . - М осква: Д аш ков и К °, 2 0 1 9 . - o n -lin e . - IS B N  9 7 8 -5 -
4 .Р астов а, Ю . И . Э к он ом и к а  ор ган и зац и и  (п редп р и я ти я ) [Э лектронны й ресурс]: 

у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Ю . И . Растова, С. А . Ф ирсова. - М осква: К н о Р у с , 2 0 1 9 . - o n -lin e

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. Э БС  «B o o k .ru » , h ttp s://w w w .b ook .ru
2. Э БС  « Ю Р А Й Т » h ttp s://w w w .b ib lio -o n lin e .щ
3. Э БС  «А к адем и я » , h ttp s://w w w .a ca d em ia -m o sco w .ru
4. И здат ел ь ст в о  «Л ань», h ttp s://e la n b o o k .c o m
5. Э л ек т р он н о-би бл и отеч н ая  си стем а  «У н и в ер си тетск ая  би бл и отек а

он л ай н » ,h ttp s://w w w .Ы Ы ю d u b .m
3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
1. ”Г р аж дан ск и й  к од ек с Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  (часть первая)" от  3 0 .1 1 .1 9 9 4  N  5 1 -Ф З  

(р ед . от  2 5 .0 2 .2 0 2 2 )
2 .  "Н алоговы й к од ек с Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  (часть первая)" от  3 1 .0 7 .1 9 9 8  N  146-Ф З  

(р ед . от  0 1 .0 5 .2 0 2 2 )
3 .  "Т рудовой к од ек с Р о сси й ск о й  Ф едерации" от  3 0 .1 2 .2 0 0 1  N  197-Ф З (р ед . от

2 5 .0 2 .2 0 2 2 )  (с  изм . и д о п ., вступ . в си л у  с 0 1 .0 3 .2 0 2 2 )
4 .  "К одекс Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  о б  адм ини стративны х правонаруш ениях" от  

3 0 .1 2 .2 0 0 1  N  195-Ф З (р ед . от  1 6 .0 4 .2 0 2 2 ) (с  изм . и д о п ., вступ . в си л у  с 2 7 .0 4 .2 0 2 2 )
5 . Ф едеральны й зак он  от  2 4 .0 7 .2 0 0 7  N  2 0 9 -Ф З  (р ед . от  0 2 .0 7 .2 0 2 1 )  "О р азвити и м ал ого  

и ср ед н его  п р едп р и н и м ател ьств а в Р о сси й ск о й  Ф едерации" (с  изм . и д о п ., вступ . в си лу с
0 1 .0 1 .2 0 2 2 )

6. М ет о д и ч еск и е п о со б и я  и р ек ом ен дац и и  для вы полнения пр актических зан я ти й  и 
сам остоя тель н ы х р абот

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я

https://www.book.ru
https://www.biblio-online.ru/
https://www.academia-moscow.ru
https://elanbook.com
https://www.%d0%ab%d0%ab%d1%8edub.m
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У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езультаты  обучения К ри тери и оценки М етоды  оценки

- базов ы е оп р ед ел ен и я , 
ф ун кц ии  и задач и  
предприним ательства;
- сущ н ость  
п р едп р и н и м ател ьск ой  
ср еды  РФ ;
- и стор и ю  развития  

п р едпр ин им ател ьства в 
Р оссии ;
- роль государ ств а  в 
развитии
п р едп р и н и м ател ьск ой
деятельности ;
- различн ы е сп о со б ы  
создан и я
п р едп р и н и м ател ьск ой
организации;
- этапы  ор ган и зац и и  

со б ст в ен н о го  предприятия;
- м ехан и зм  осущ ествл ен и я  

п р едп р и н и м ател ьск ой  
деятельности ;
- эти ч еск и е норм ы  
п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тел ь н ости

Д ем он ст р ац и я  зн ан и й  ф ун кц ий  
и задач  п р едпр ин им ател ьства  
Д ем он ст р ац и я  зн ан и й  
со ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск ой  
су щ н о ст и  п р едпр ин им ател ьства  
Д ем он ст р ац и я  зн ан и й  и стор и и  
развития п р едпр ин им ател ьства  
в Р осси и .
З н ан и е р ол и  государ ств а  в 
р азвити и предприним ательства; 
п р еи м ущ еств а  и критерии  
субъ ек та  м ал ого  
п р едпр ин им ател ьства в РФ . 
О со б ен н о ст и  различны х  
сп о со б о в  начала осущ ест в л ен и я  
п р едп р и н и м ател ьск ой  
д ея тел ь н ости
Д ем он ст р ац и я  зн ан и й  осн ов н ы х  
этап ов  создан и я  со б ст в ен н о го  
дел а
Д ем он ст р ац и я  зн ан и й  п р о ц ед у р  
создан и я  н о в о го  предприятия  
Д ел ов ы е качества  
предприним ателя: культура  
п ов ед ен и я  при зак лю чен и и  
до го в о р о в  и т .д .

О п р ос (и н ди ви дуал ьн ы й, 
ф ронтальны й), пи сьм енная  
проверка, тести ров ан и е, 
р абота  на интерактивны х  
зан ятиях

П ром еж уточ н ая
аттестация

-э к за м е н

- м одели р овать  и 
корректировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  субъ ек тов  
м ал ого и ср ед н ег о  бизнеса;
- разрабаты вать б и зн е с 
план предприятия,

- оцени вать кон ъ ю нк туру  
рынка;
- оп р едел ять  
эф ф ек ти вн ость  бизнеса;
- делать вы воды  о  
хо зя й ств ен н о й  
дея т ел ь н ости  д а н н о го  
субъекта;

П ор я док  о п р ед ел ен и я  стратегии  
б и зн еса
П ор я док  разр аботки  б и з н е с 
плана
П р о в ед ен и е  анализа рынка. 
О сн овы  маркетинга. 
О п р ед ел ен и е прибы ли. 
Р ен табел ь н ост и  би зн еса . 
А н али зи ров ать  результаты  
б и зн еса , о п р ед ел ен и е  рисков и 
и х  устр ан ен и е.

Н а б л ю д ен и е  за  х о д о м  
вы полнения, оценк а  
вы полнения и защ иты  
прак тическ их р абот  
-тестирован ие;
-р абота  на интерактивны х  
занятиях.
П р ом еж уточ н ая  аттестация: 
-э к за м е н
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П р и л о ж е н и е  3 .1 2

к О П О П -П  по п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .1 2  О б с л у ж и в а н и е  п о с е т и т е л е й

2 0 2 3  го д
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

О П .1 2  О б с л у ж и в а н и е  п о с е т и т е л е й

1.1.М ест о дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .12  « О б сл у ж и в а н и е п о сети тел ей »  является обя зател ь н ой  
частью  о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

О с о б о е  зн ач ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и развитии О К  0 1 -0 7 ,О К  
0 9 ,О К  10 ,О К  11. П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , П К 4 .1 , П К  5 .1 .,П К  6.1 .

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о буч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е  
у м ен и я  и знания

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  
м ест о

3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  
тр у д а , п ож а р н о й  
б е зо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ст в ен н о й  
сан и тар и и  и л и ч н ой  
ги ги ен ы  в 
ор ган и зац и я х  
питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  в со о т в ет ст в и и  с 
и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, 
правил а б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  
т е х н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и 
правил а у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествлять  
обр аботк у , п од готов к у  
ов ощ ей , грибов , ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья, д о м а ш н ей  птицы , 
ди чи , кролика в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.2.01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости , 
р ац и он ал ьн ого  
и сп ол ь зов ан и е сы рья и 
п р одук тов , п одготов к а  и 
п р и м ен ен и я  пр яности  и 
приправ

3 1 .2.01 тр еб о в а н и е к качеству, 
у сл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  ов ощ ей , 
гр ибов , рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья, птицы , дичи, 
п ол уф абри каты  из 
них.
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П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк е  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к р еал изац ии  
пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  для бл ю д, 
кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в 
соотв етств и и  с 
зап р осам и  р еги он а  в 
р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать м етоды  
обр аботк и  сырья, 
при готовлени я  
полуф абри катов , 
обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и 
хр ан ен и я

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок ращ ен и е  
п отер ь при обр аботк е  
сы рья и 
п р и готов л ен и и  
п ол уф абри к атов

П К  2 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е
м есто , вы бирать б езо п а сн о
эк спл уати ровать
о б о р у д о в а н и е ,
п р ои зв одств ен н ы й
инвентарь, и н струм енты
в есои зм ер и тел ь н ы е

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания

р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

п р и боры  в соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 2 В и ды , назначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  
х р а н ен и е бул ьон ов , 
отваров р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  бул ьон ов,
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отваров в т о м  чи сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  2 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  суп ов  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е гор ячих со у со в
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  со у с о в  в том  
ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 3 2 .4 .0 2 норм ы  р асхода ,
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ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д  и гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, 
б о бов ы х, м акаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и зд ел и й  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из овощ ей , 
грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , гарниров из 
ов ощ ей , гр ибов , круп, 
б о б о в ы х , м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
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б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из яиц, 
творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

приправ; при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из яиц, творога, 
сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
яиц, тв орога, сы ра, 
м уки

П К  2 .7  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила  
со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  
п р одук тов , п о д го т о в к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, при м ен ять, 
к ом би н и р ов ать  сп о со б ы  
п р и готов л ен и я , 
тв о р ч еск о го  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го

3 2 .7 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;
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ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
реги онал ьн ы х;

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сы рья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я м  и 
ср окам  хр анен ия , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из 
мяса, до м а ш н ей  
птицы , д и ч и  и кролика  
в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х издел и й , 
зак усок  из мяса, дом аш н ей  
птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .8 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
при готовлени и;

У  2 .8 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
б л ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  мяса, 
д о м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто , 
о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
пр и готовлени я  х о л о д н ы х  
б л ю д, кулинарны х  
и здел и й , зак усок  в

У  3 .1 .01 раци онал ьн о  
организовы вать, 
п р ов оди ть тек ущ ую  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать  
к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;
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соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и р егл ам ентов

3 3 .1 .0 2 виды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять
при готов лен и е,
н еп р о д о л ж и тел ь н о е
х р а н ен и е х о л о д н ы х
со у со в , заправок
р а зн о о б р а зн о го
ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  соусов , 
зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  со у со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .2 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ать  
(к ом п лек тов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
в ы нос, хр ан и ть  с у ч ет о м  
т р еб о в а н и й  к 
б е зо п а с н о с т и  гот ов ой  
п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
со у со в , заправок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .3 .01 а ссор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
салатов



641

р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у тер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассор т и м ен т , 
р ец еп тур ы , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и 
ср о к и  хр ан ен и я , 
м ет о д ы
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .4 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с у ч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  
б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е,

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и ,

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  
р а сх о д а , с п о с о б ы
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тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а з н о о б р а з н о г о  
ассор ти м ен та

в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц е н н о ст и  п р одук тов  
пр и  п р и готов л ен и и ;

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .5 .0 2 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  
сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

У 3 .5 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  
птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
подач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  3 .6 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать У  4 .1 .0 1 раци онал ьн о 3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр ебов ан и я
р а б о ч ее  м есто , организовы вать, охр ан ы  тр уда ,
о б о р у д о в а н и е , сы рье, п р ов оди ть у б о р к у п о ж а р н о й
и сх о д н ы е м атериалы  для р а б о ч его  м еста  повара, б е зо п а сн о ст и ,
пр и готовлени я  х о л о д н ы х вы бирать, подготавливать п р о и зв о д ст в ен н о й
и гор ячих сл адк и х  бл ю д, к р аботе, б езо п а сн о сан и тар и и  и л и ч н ой
десер то в , напитков эк спл уати ровать ги ги ен ы  в
р а зн о о б р а зн о го т е х н о л о ги ч еск о е ор ган и зац и я х
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ассор ти м ен та  в 
соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет ом  
ин струк ци й  и реглам ентов;

питания;
3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е,

правил а б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т е х н о л о ги ч еск о го
о б о р у д о в а н и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о г о
ин вентаря,
и н ст р у м ен т о в ,
в есо и зм ер и т ел ь н ы х
п р и б о р о в , п о с у д ы  и
правил а у х о д а  за
ними;

П К  4 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .2 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
д есер тов , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .2 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .2 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
сл адк и х  бл ю д, 
десер тов , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  горячих  
сл адк и х  б л ю д , десер то в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 а ссор т и м ен т , 
тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и 
ср ок ам  хр ан ен и я , 
р ец еп т ур ы , м етоды  
п р и готов л ен и я , 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п о д а ч и  гор я ч и х
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сл а д к и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих сладк их  
бл ю д , д есер т о в  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .3 .0 2 н ор м ы  р а сх о д а , 
с п о с о б ы  сок ращ ен и я  
п отер ь , со х р а н ен и я  
п и щ ев о й  ц ен н о ст и  
п р о д у к то в  при  
п р и го то в л ен и и  и 
х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правил а и с п о со б ы  
сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х  
сл а д к и х  б л ю д , 
д есер т о в , 
р а зн о о б р а зн о го  
ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры , 
м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  х о л о д н ы х  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  х о л о д н ы х  
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .4 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .4 .0 3 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
тв ор ч еск ое о ф о р м л ен и е  
и п од готов к у  к

У  4 .5 .0 1 У м ения: со бл ю дат ь  
правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и

3 4 .5 .0 1 Знания: ассорти м ен т, 
тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  
хр ан ен и я , р ецептуры ,
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р еал и зац и и  горячих  
напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

м етоды
при готовлени я, 
варианты  оф ор м л ен и я  
и п одач и  горячих  
напитков, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
пр иготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м л ен и я  и 
п одач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р асхода , 
сп о со б ы  сокращ ения  
потерь, сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и 
хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос, храни ть с уч ет о м  
т р ебов ан и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  
сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих  
напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать  
р а б о ч ее  м есто  
кондитера, 
о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое  
сы рье, и сх о д н ы е  
м атериалы  к р а б о т е  в

У  5 .1 .01 р ац и он ал ьн о  
органи зовы вать, 
п р ов оди т ь  у б о р к у  
р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав ли вать, б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  
т е х н о л о ги ч еск о е

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охраны  
тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , 
п р о и зв о д ств ен н о й  
сан итари и  и личн ой  
ги ги ены  в
орган и зац и я х  питания;

соотв етств и и  с 
ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

о б о р у д о в а н и е , 
п р о и зв о д ст в ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и тел ь н ы е  
п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и 
р егл ам ентов;

3 5 .1 .0 2 виды , н азначени е,
правила б езо п а сн о й
эк сп л уатац и и
т ех н о л о ги ч еск о го
о бор удов ан и я ,
п р о и зв о д ст в ен н о го
инвентаря,
ин стр ум ен тов ,
в есои зм ер и тел ь н ы х
п р и бор ов , п о су д ы  и
правила у х о д а  за
ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и 
п од готов к у  к 
и сп ол ьзован и ю  
отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

к он ди тер ск и х  и здел и й У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов ,
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п од готов к и  сырья, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

п р и готовлени я  
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
пр ои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л е б а  р а зн о о б р а зн о го

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и хл еба;

ассор ти м ен та У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а , том  
ч и сл е региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и 
готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого
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п р ои зв одств а
3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  

п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .4 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
м уч ны х к он ди тер ск и х  
изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на  
вы нос готовы е и здел и я  с 
у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, 
тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е, 
п од готов к у  к р еал изац ии  
п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та

У  5 .5  .01 соб л ю д а т ь  правила  
соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  
п р одук тов , п од готов к и  и 
п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , 
рец еп туры , тр ебов ан и я  
к качеству, у сл ов и я  и 
ср ок и  хр ан ен и я  
п и р ож н ы х и тортов

У  5 .5  .02 вы бирать, прим енять, 
ком бин ир овать сп о со б ы  
п од готов к и  сырья, за м еса  
теста , п р и готовлени я  
ф арш ей, начинок, 
отдел оч н ы х  
полуф абри катов , 
ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  п и р ож н ы х и 
тор тов  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  
сы рья, пр одук тов , 
пр и готов лен и я  теста, 
отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  
оф ор м лен и я , правила  
и сп о со б ы  
п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов.

У  5 .5 .03 хранить, пор ц ион ир овать  
(ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на 
вы нос готовы е и здел и я  с

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  
аром ати чески х, 
красящ их вещ еств, 
с у х и х  см есе й  и
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у ч ет о м  тр ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

готовы х отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  
п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сокращ ения  
п отер ь и сохр ан ен и я  
п и щ ев ой  ц ен н ости  
п р одук тов  при  
п р и готов л ен и и

П К  6 .1  О сущ ествлять  
сдач у-п р и ем к у  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов  
для п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья.

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и 
р а сх о д н ы е м атериалы  к 
п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с 
со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х  
тр ебов ан и й

3 6 .1 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п ереработк и  
к р уп н ого  и м елк ого  
р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, 
в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
в ы пол нени е  
тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях  
в соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

У  6 .2 .01

П р ои зв оди т ь  обвалку  
отдел ь н ы х частей  туш ек  
птицы  и кроликов  
в ручн ую  и с
и сп ол ьзов ан и ем  уст р ой ств  
для м ехан и ч еск ой  обвалки

З 6 .2 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
орган и зац и я х  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья  
и п ол уф абри к атов  по  
ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при  
в ы полнени и
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов

З 6 .2 .0 2 Х арактеристика
осн ов н ы х
тех н о л о ги ч еск и х
п р о ц ессо в , уст р о й ств о
и п р и нц ип  дей стви я
т ех н о л о ги ч еск о го
об о р у д о в а н и я
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питания из м я сн ого  сырья п ер ер аботк и  к р уп н ого  
и м елк ого р огатого  
скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

У  6 .2 .0 3

Рассчиты вать  
н ео б х о д и м ы й  о б ъ ем  сырья  
и р а сх о д н ы х  м атериалов в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала  
и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

У  6 .2  .04

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалк и м яса  
ск ота в сех  видов  и 
раздел к и  м яса для  
к ол б а сн о го  и 
к ул и н ар н ого  
п р ои зв одств а

У  6 .2 .0 5

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 5 П равила м аркировки  
гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2 .0 6

Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания из
м я сн ого  сы рья на
автом атизирован ны х
тех н о л о ги ч еск и х
лин иях

У  6 .2 .0 7

П ри м енять ср едств а  
и н ди в и дуал ь н ой  защ иты  в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  продук тов  
питания из м я сн ого  сырья  
в соотв етств и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е  
тех н о л о ги ч еск и е  
оп ер ац и и  и реж им ы  
работы
т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х
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З 6 .2 .0 8
линия
Т ребован и я  охраны  
тр уда , сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и  при  
т ех н и ч еск о м  
обсл у ж и в а н и и  и 
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , 
к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х  
п р и бор ов  и 
автом атики на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
л ин иях по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания  
ж и в отн ого
п р о и сх о ж д ен и я ________

О К  1 В ы би рать  
сп о со б ы  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея тел ь н ости

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  
п р обл ем у
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и/или  
соц и ал ь н ом  кон тексте

З о  01 .01 актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иальн ы й контекст, 
в к отор ом  п р и ходи тся  
р аботать и ж ить

пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  
контекстам

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  
и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для р еш ени я  
задач  и п р о б л ем  в 
п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  и вы делять её  
состав н ы е части

З о  01 .03 алгоритм ы  
вы полнения р а б о т  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять  этапы  реш ени я  
задач и

З о  0 1 .0 4 м етоды  работы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти вн о  
искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для р еш ени я  
задач и  и /и ли  пр обл ем ы

З о  01 .0 5 струк тур у плана для  
реш ен и я  задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я
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задач
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

У о  0 1 .0 6 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
р есур сы

З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  реш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

У о  0 1 .0 7 владеть актуальны ми  
м етод ам и  р аботы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 8 реализовы вать  
состав лен н ы й  план

О К  2  О сущ ествлять  
поиск , анализ и 
ин терп ретац ию  
ин ф орм ац ии , 
н е о б х о д и м о й  для  
вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности .

У о  02 .01 оп р едел ять  задач и  для  
п ои ск а  и н ф ор м ац и и

З о  02 .01 ном ен кл атур а
и н ф ор м ац и он н ы х
источн ик ов,
пр и м ен я ем ы х в
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 прием ы
струк турирования
и н ф ор м ац и и

У о  0 2 .0 2 оп р едел ять  н е о б х о д и м ы е  
источн ик и  и н ф ор м ац ии

З о  02 .03 ф ор м ат оф ор м л ен и я  
р езул ьтатов  пои ск а  
ин ф орм ац ии , 
сов р ем ен н ы е ср едств а  
и у ст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  
поиска; структурировать  
п ол у ч а ем у ю  и н ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р овы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  
зн а ч и м о е в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с
и сп ол ьзов ан и ем
ци ф р овы х ср едств
со д ер ж а н и е
актуальной
нор м ати в н о-п р авов ой
док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать практическую  
зн ач и м ость  р езультатов  
п ои ск а

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  
пои ск а, прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 и спол ьзовать  различны е
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ци ф р овы е ср едств а  для  
реш ен и я
п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  03  П ланировать и 
реализовы вать  
со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е, и спол ьзовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

У о  03 .01 оп р едел ять  актуальность  
нор м ати в н о-п р авов ой  
д ок ум ен тац и и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная  
и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 2 прим енять сов р ем ен н ую  
н ауч н ую
п р о ф есси он ал ь н ую
т ер м и н ол оги ю

З о  03 .03 в озм ож н ы е  
траек тор ии  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азован и я

У о  03 .0 3 оп р едел ять  и вы страивать  
тр аек тор и и  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азов ан и я

З о  0 3 .0 4 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой  
деятельности ; осн овы  
ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ерческ ой  
и д еи

З о  03 .0 5 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 п р езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости ; оф орм лять  
би зн ес-п л а н

З о  0 3 .0 6 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  0 3 .0 7 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

пор я док  вы страивания
п р езен тац и и
п си х о л о ги ч еск и е
осн овы  дея т ел ь н ости
коллектива,
п си х о л о ги ч еск и е
о со б е н н о ст и  ли чн остиУ о  0 3 .0 8 п р езен тов ать  б и зн е с -и д ею

У о  0 3 .0 9 оп р едел ять  источники  
ф инан си ровани я

О К  04  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в коллективе  
и к ом ан де

У о  04 .01 организовы вать работу  
коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн овы  п р оек тн ой  
д ея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с 
коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  
проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста;

О К  05  О сущ ествлять  
у ст н у ю  и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ств ен н о м  
язы ке Р о сси й ск о й  
Ф едер ац и и  с у ч ет о м

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать свои  
м ы сли
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  
тем ати ке на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке,

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  
док ум ен тов  
и п остр оен и я  устн ы х  
со о б щ ен и й

З о  06 .01 сущ н ость  гр аж дан ск о
п атри оти ческ ой
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о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и 
кул ьтур ного  
контекста

проявлять тол ер ан тн ость  в 
р а б о ч ем  коллективе

пози ц и и ,
об щ еч ел о в еч еск и х
ц ен н о ст ей

О К  06  П роявлять  
гр аж дан ск о
патри оти ч еск ую  
п ози ц и ю , 
дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  
на о сн о в е  
тр ади ц и он н ы х  
об щ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в том  
ч и сл е с у ч ет о м  
гар м он изаци и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , 
прим енять стандарты  
ан ти к ор р уп ц и он н ого  
п ов ед ен и я

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  
св о ей  п р о ф есси и

З о  0 6 .0 2 зн ач и м ость  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .01 правила  
эк ол оги ч еск ой  
б езо п а сн о ст и  при  
в еден и и
п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

О К  07  С одей ствов ать  
сох р а н ен и ю  
ок р уж аю щ ей  среды , 
р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  
климата, принципы  
бер еж л и в о го  
пр ои зв одств а , 
эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в 
чрезвы чайны х  
си туац и я х

У о  07 .01 со б л ю д а т ь  норм ы
эк ол оги ч еск ой
безо п а сн о ст и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е ресур сы , 
задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять  направления  
р есу р со с б ер еж ен и я  в 
рам ках п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  07 .03 п ути  о б есп еч ен и я  
р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать  
п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  с у ч ет ом  
зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х у сл ов и й  
р еги он а

З о  0 7 .0 4 принципы
бер еж л и в о го
п р ои зв одств а

З о  07 .0 5 осн овн ы е  
направления  
и зм ен ен и я  
клим атических  
у сл о в и й  р еги он а

З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  
культуры  в 
общ ек ул ьтур н ом , 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  развитии  
человека

О К  09  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой

У о  09 .01 прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я  
п р оф есси он ал ь н ы х задач;

З о  0 9 .0 2 пор я док  их  
п р и м ен ен и я  и 
пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в
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деятельности . п р о ф есси он ал ь н ой
д ея тел ь н ости

У о  0 9 .0 2 и спол ьзовать  со в р ем ен н о е  
п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е

З о  10.01 правила п остр оен и я  
п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на  
п р оф есси он ал ь н ы е  
тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д о к у м ен та ц и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  
ч етко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на известн ы е  
тем ы  (п р оф есси он ал ь н ы е и 
бы товы е), пон им ать тексты  
на базовы е
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн овн ы е
о б щ еуп от р еби тел ь н ы е  
глаголы  (бы товая и 
пр оф есси он ал ь н ая  
лексика)

У о  10 .02 участвовать  в ди ал огах  на  
зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 лек си ческ и й  
м и ни м ум , 
отн ося щ и й ся  к 
о п и сан и ю  п р едм етов , 
ср едств  и п р о ц ессо в  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

У о  10.03 строи ть п р осты е  
вы сказы вания о  с е б е  и о  
св о ей  п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и
п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и 
объ яснять св ои  дей стви я  
(т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  09 .0 5 правила чтения  
текстов
п р о ф есси он ал ь н ой
н ап р авл ен ности

У о  10 .05 писать п р осты е связны е  
со о б щ ен и я  на зн аком ы е  
или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн овы
п р едп р и н и м ател ьск ой
д ея тел ь н ости

О К  11 И сп ользовать  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
сф ер е.

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ерческ ой  
и д еи

З о  11 .02 осн овы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  11 .02 п р езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  11.03 правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .04 рассчиты вать разм еры  
вы плат п о  п р оц ентны м  
ставкам кредитования

З о  11 .04 пор я док  вы страивания  
п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  
привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в
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рам ках п р о ф есси он ал ь н ой
___________________д ея тел ь н ости _______________
У о  11 .06________п р езен тов ать  б и зн е с -и д ею
У о  1 1 .0 7  оп р едел ять  источники
___________________ф инан си ровани я___________
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2 .С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 48

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 18

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 30

прак тическ ие занятия 18

С ам остоятельная  р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  п р о в о д и т с я  в ф о р м е  ди ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета
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2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  
р а зд е л о в  и  т ем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а ,  
п р а к т и ч е с к и е  з а н я т и я , с а м о с т о я т е л ь н а я  

р а б о т а  с т у д е н т о в

О б ъ е м , а к а д . ч /  в 
т о м  ч и с л е  в ф о р м е  

п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и , а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й  
и л и ч н о с т н ы х  
р е з у л ь т а т о в ,  

ф о р м и р о в а н и  
ю  к о т о р ы х  

с п о с о б с т в у е т  
э л е м е н т  

п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

2 3 4 5 6

Р а з д е л  1. О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  п р о ц е с с о в  о б с л у ж и в а н и я

Т е м а  1.1 .
Реклама и

С о д е р ж а н и е 4

п отр еби тел ьск и й С п о со б ы  и зуч ен и я  п от р еби т ел ь ск ого  сп роса. 2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

сп р ос В и д ы  рекламы . С п о со б ы  состав лен и я  рекламы .

2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  1 Р а сп р ед ел ен и е  ст ол ов ой  
п осуды , п р и бор ов , белья, п од н осов . П равила их  

перен оса .
2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  2  О тработк а при ем ов  
п од готов к и  п осуды , п р и бор ов , белья, п од н осов . 
П равила и х  п ерен оск и .

2

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  1.2
Ф орм ы  
обсл уж и в ан и я  
п о т р еб и т ел ей  в 
об щ ест в ен н о м  
питании

С о д е р ж а н и е 2

К ласси ф ик аци я ф ор м  обсл уж и в ан и я  п о т р еби т ел ей  
на пр едпр ияти ях о б щ ест в ен н о го  питания

2

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8  
З о 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  3  С оставл ен ия  м ен ю  по  
сайтам  пр едп р и я ти й  питания.

2
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3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Т е м а  1 .3  О сновы  
состав ления  м еню

С о д е р ж а н и е 14 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01

О сн овн ы е при нц ип ы  состав лен и я  м ен ю 2

П о сл ед ов ател ь н ост ь  б л ю д  в м еню . 2 П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5
В и д ы  м ен ю  в за в и си м о сти  от  назначения У о  0 9 .0 2  У о  10.1  

У о  11 .02 .
П К  5 .1 -5 .5 З о 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5

2 З о 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

8

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  4 О тработк а при ем ов
2

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 ,
склады вания сал ф еток

О К  0 1 -0 7 , 09 , 
1 Г)

У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  03 09  У о  0 4  01

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  5 П ри ем ы  сервировки
2 У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2

стола  (завтрак, о б ед , у ж и н )
П К  1 .1 -1 .5

У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .

К о н т р о л ь н а я  р а б о т а 2 П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  1 И зу ч ен и е  прием ов  
транш ирования, ф лам би рован ия, при готовлени я  
ф он дю . 2

3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Р а з д е л  2 . П о д г о т о в к а  к  о б с л у ж и в а н и ю  п о т р е б и т е л е й
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Т е м а  2 .1
С толовая  п о су д а  
и пр и боры

С о д е р ж а н и е 6 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Х арактеристик а ст о л о в о й  п о су д ы

6

Х арактеристик а столов ы х п р и бор ов

Х арактеристик а ст о л о в о го  белья

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

4

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  6 О тработк а при ем ов  
сервировки  «Б анк ет за  ст о л о м  с полны м  и 
частичны м  о б сл у ж и в а н и ем » , «Б анкет-чай»

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  7 Н орм ы  осн ащ ен и я  П О П  
ст ол ов ой  п о с у д о й , пр и борам и, бел ь ем

2

Т е м а  2 .2
С ервировка стола

С о д е р ж а н и е 6

П редвари тельн ая  сервировка стола 2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1

Д оп ол н и тел ьн ая  сервировка стола

2
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П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  
л а б о р а т о р н ы х  р а б о т

4

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  8 И зу ч ен и е  прием ов  
сервировки  стола  (завтрак, о б ед , у ж и н )

2
У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

Л а б о р а т о р н о е  з а н я т и е  2  И зу ч ен и е  прием ов  
сервировки  стола  (п раздн и чн ы й  банкет)

2

Р а з д е л  3 . С п е ц и а л ь н ы е  ф о р м ы  о б с л у ж и в а н и я  п о т р е б и т е л е й

Т е м а  3 .1
Х арактеристика
сп ец иал ьн ы х
ф ор м
обсл уж и в ан и я

С о д е р ж а н и е 8

О бсл уж и в ан и е п о  ти п у  « ш в ед ск о го  стола» 2 О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .

П равила обсл уж и в ан и я  пр аздн и чн ы х вечеров 2

П равила обсл уж и в ан и я  тор ж еств 2

П равила обсл уж и в ан и я  банк етов 2
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П К  5 .1 -5 .5 3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

С о д е р ж а н и е 8

О К  0 1 -0 7 , 09 , 

10

П К  1 .1 -1 .5  

П К  2 .1 -2 .8  

П К  3 .1 -3 .5  

П К  4 .1 -4 .5  

П К  5 .1 -5 .5

У о  0 1 .0 1  У о  0 1 .0 5 , 
У о  0 2 .0 2  У о  .0 2 .0 8 , 
У о  0 3 .0 9  У о  .04 .01  
У о  0 5 .0 1  У о  .0 6 .0 2  
У о  0 7 .0 1  У о  08 .01  
У о  0 9 .0 2  У о  10.1  
У о  11 .02 .
3 0 0 1 .0 1  З о 0 1 .0 5
3 0 0 2 .0 2  З о 0 2 .0 8
3 0 0 3 .0 1  З о 0 4 .0 1
3 0 0 5 .0 1  З о 0 6 .0 2
3 0 0 7 .0 2  З о 0 9 .0 2

П о д а ч а  х о л о д н ы х  б л ю д  и зак усок . П одач а  горячих  
зак усок

2

П о д а ч а  суп ов 2

П о д а ч а  вторы х б л ю д 2

П о д а ч а  сл адк их б л ю д
2

И т о г о в а я  а т т е с т а ц и я  в ф о р м е  д и ф ф е р е н ц и р о в а н н о г о  з а ч е т а 2

В с е г о 48
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3.У С Л О ВИ Я  Р Е А Л И ЗА Ц И И  У Ч ЕБН О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  д о л ж н ы  б ы т ь  п р е д у с м о т р е н ы  
с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м ещ ен и я :

Кабинет «Организации обслуживания на предприятиях общественного 

питания», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
3.2. И нф орм ационное обеспечение реализации  программы

Д ля реал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор гани зац ии  д о л ж ен  
им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есурсы , 
р ек ом ен дов ан н ы е Ф У М О , для и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  
б и б л и о т еч н о го  ф о н д а  обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  не м ен ее  о д н о го  и здани я  из 
п ер еч и сл ен н ы х н и ж е печатны х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при  
эт о м  сп и сок  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

1. Р адч ен к о  Л .А . О б сл уж и в ан и е на предп р и я ти я х о б щ ест в ен н о го  питания : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  
Л .А . Р адченк о. —  И зд . 7 -е , стер .—  Р о ст о в  н /Д  : Ф еникс, 2 0 2 0 .—  3 1 8  с. : илл. —  (С р ед н ее -  
п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е).

2 .  У сов  В . В . О рганизация п р ои зв одств а  и обсл уж и в ан и я  на пр едпр ияти ях об щ ест в ен н о го  
пи тания.- М .: А к адем ия, 2 0 2 0 . - 4 3 2  с.

3 . Е рм акова В .И . О ф ициант, бар м ен ./В .И . Е рм акова -  М .: О И Ц  «А к адем и я » , 2 0 2 0 -  2 6 9  с.

Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и :

1. Р осси й ск ая  Ф едераци я. П остан ов л ен и я . П равила оказания у с л у г  о б щ ест в ен н о го  питания  
[Э л ек тронны й р есур с]: п остан ов л ен и е П равительства РФ : [У тв. 15 авг. 1997  г. №  1036: в р ед . от  
10 мая 2 0 0 7  №  2 7 6 ] .-  h ttp ://ozp p .ru /law s2 /p ostan /p ost7 .h tm l

2 .  Ф едеральны й зак он  от  2 0 0 2  г. № 1 8 4 -Ф З  «О  т е х н и ч еск о м  регул и р ов ан и и »

3 . Ф едеральны й зак он  от  3 0 .0 3 .9 9  Ф З -5 2  «О  сан и т а р н о -эп и д ем и о л о ги ч еск о м  бл агоп ол уч и и  
н асел ен ия».

4 .  Ф едеральны й зак он  от  1 0 .0 6 .9 3  №  5 1 5 6 -1 -Ф З  «О  защ и те прав п о т р еби т ел ей »  (с  и зм ен ен и я м и  и 
доп ол н ен и я м и ).

5 . Г р аж дан ск и й  к од ек с РФ;

6 . Т р у д о в о й  к од ек с РФ .
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7 . Г О С Т  Р 5 4 6 0 3 -2 0 1 1  Н аци ональн ы й стан дар т Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и . У сл у ги  ср едств  
разм ещ ения. О бщ и е тр ебов ан и я  к о б сл у ж и в а ю щ ем у  п ер со н а л у .- У т в ер ж д ен  и в в ед ен  в 
д ей ст в и е П р и к азом  Ф едер ал ь н ого  агентства п о  тех н и ч еск о м у  р егул и р ов ан и ю  и м етр ол оги и  от  8 
дек абр я  20 1 1  г. N  7 3 7 -с т

8 . Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. О бщ и е т р ебов ан и я .- В в ед . 2 0 1 5 -0 1 -0 1 . - М .: 
С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 8 с.

9 . Г О С Т  3 0 3 8 9 -2 0 1 3 . У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. П редпр и ятия  о б щ ест в ен н о го  питания. 
К ласси ф ик аци я и о б щ и е  тр ебов ан и я »  (в м есте с "М иним альны ми тр ебов ан и я м и  к пр едприятиям  
(объ ек там ) о б щ ест в ен н о го  питания различны х ти п ов ").- В в е д е н  в дей ст в и е  П ри к азом  
Р осстан дар т а  от  2 2 .1 1 .2 0 1 3  N  1676-ст . 10.ГО

Э л е к т р о н н ы е  и с т о ч н и к и  :

1. кйр://кп1§акиНпага.гц/Ьоок8/11еш -сайт к ул и нар ной  эн ц и к л о п ед и и  и б и бл и отек и  книг по  
кулинарии

2 . w w w .cu lin aг-гu ssia .гu -п ор тал  А ссо ц и а ц и и  кулинаров Р осси и .

3 . ’̂ ^ ^ к о 1 еШ п е.ги -п о р т а л  гости н и ч н ого  би зн еса .

4 . ’̂ ^ ^ г е 8 1 » у е б .т -п о р т а л  и здател ь ск ого  д о м а  «Р естор ан н ы е в ед о м о сти » .

5 . h ttp ://supercook /ru- портал «К ули нар ия, к ухн и  м ира н ар одов  м ира и м н о ж ест в о  р азны х  
п ол езн ы х сов етов»

6 . h ttp ://x -food /гu -п ор тал  «Т айн ы  кулинарии».

С Т  3 1 9 8 5 -2 0 1 3  М еж го су д а р ств ен н ы й  стандарт. У сл у ги  о б щ ест в ен н о го  питания. Т ерм и ны  и 
о п р ед ел ен и я .- В в ед . 2 0 1 5  0 1 -0 1 . - М .: С тандар ти нф орм , 2 0 1 4 .-III, 10 с.
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я  

зн а н и я .

- П р и нц ип ы  ор гани зац ии  
обсл уж ивани я;

К р и т е р и и  о ц е н к и

П о л н ота  ответов, 
точ н ость
ф ор м ули ров ок , не  

м ен ее  70%  
правильны х ответов.

Ф о р м ы  и  м е т о д ы  о ц е н к и

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь

п р и  п р о в е д е н и и :

-п и сь м ен н о го /у ст н о го
опроса;

- пор я док  оказания усл уг;

- виды  тор гов ы х п ом ещ ени й;
- интерьер ,
- о б о р у д о в а н и е  залов;

- виды  столовы х п осуды , пр и боров , 
белья;
- виды  м еню ;

Н е м ен ее  75%  
правильны х ответов.

А к туал ьн ость  темы , 
адекватность  
резул ьтатов  
п оставленн ы м  
целям,

-тестирования;

-оц ен к и  результатов  
в н еауд и тор н ой  
(сам ост оя т ел ь н ой ) работы  
(док ладов , р еф ератов , 
тео р ети ч еск о й  части  
проек тов , у ч еб н ы х  
и ссл ед о в а н и й  и т .д .)

- назн ач ен и е и принципы  состав ления  
м еню ;

- техн и к у  п од готов к и  стол ов ой  
п осуды , п р и бор ов , белья, м еб ел и  к 
о б сл у ж и в а н и ю ;

- о б щ и е  правила и серв и р ов к у  столов  
в зав и си м ости  от  заказа;
- встреча и р азм ещ ен и е п осет и т ел ей  за  
столом ;

п ол н ота  ответов, 
точ н ость  
ф ор м ули ров ок , 
адекватность  
при м ен ен и я  
п р оф есси он ал ь н ой  
тер м и н ол оги и

П р о м е ж у т о ч н а я
а т т е с т а ц и я

в ф ор м е
д и ф ф ер ен ц и р ов ан н ого  
зач ета  в виде:

-тестирования.

- осн ов н ы е правила кач ествен н ого  
обсл уж ивани я;
- п р и ем  и оф о р м л ен и е заказа;
- в ы пол нени е заказа;
- р асчет с посети телем ;

- м етоды  п одач и  б л ю д  в ресторан е;

- техн и к а и тех н о л о ги я  п одач и  б л ю д  и 
напитков;

- о с о б е н н о ст и  п од готов к и  и 
п р ов еден и я  р азл ичн ы хвидов  банкетов;

- у б о р к а  и за м ен а  и сп ол ь зуем ы х  
тарелок, пр и боров ,скатер тей ;

- характери стик а сов р ем ен н ы х ф ор м  
обсл уж ивани я;
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- классиф икация сп ец иал ьн ы х видов  
услуг;

- о б сл у ж и в а н и е гр уп п  ин остран ны х  
тур и стов  в р естор ан ах  и кафе;

- о с о б е н н о ст и  питания ин остран ны х  
туристов;

- тр ебов ан и я  к квалиф икационны м  
характери стик ам  оф и ци анта, барм ена, 
буф етч и к а сер в и с-бар а , кассира;

- права и о б я за н н о ст и  м ен ед ж ер а  зала;

- б езо п а сн о ст ь  и охр ан а  труда.

У м е н и я : П равильность, Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
п ол н ота  вы полнения
задан и й , точ н ость  
ф ор м ули ров ок , 
точ н ост ь  р асчетов,

- защ и та  отчетов  по

- И сп ол ь зов ать  тео р ети ч еск и е зн ани я

прак тическ им / 
л абораторн ы м  занятиям;

в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; соот в етст в и е - оц ен к а  зад ан и й  для

- кач ествен н о вы полнять п од готов к у  
тор гов ы х п ом ещ ен и й  к

тр ебов ан и я м в н еауд и тор н ой

А декватн ость ,
(са м ост оя т ел ь н ой ) работы

о б сл у ж и в а н и ю ; оптим альность - эк сп ертн ая  оценк а
вы бора сп о со б о в дем о н ст р и р у ем ы х  ум ен и й ,

- накрывать столы  скатертями; дей ст в и й , м етодов , вы полняем ы х д ей ст в и й  в
техни к , п р о ц ессе

- получать и подготавли вать ст о л о в о е  
бел ье, п о с у д у , п р и бор ы  к

п о сл ед ов ат ел ь н остей п р ак ти ч еск и х/л абораторн ы х

о б сл у ж и в а н и ю ;
д ей ст в и й  и т.д . зан ятий

Т оч н ость  оценк и
- склады вать салфетки;

С оответств и е П р о м е ж у т о ч н а я
- составлять м еню ; тр ебов ан и я м а т т ест а ц и я :

- осущ ествл я ть сервир овку столов , 
согл асн о  п р и нятого заказа;

инструкций,
р егл ам ентов - эк сп ертн ая  оценк а  

вы полнения пр актических
Р ац ионал ьность за д а н и й  на зач ете

- встретить и р азм ести ть п осети тел ей д ей ст в и й  и т.д .

за  столом ;

- принять заказ у  посетителя;
- вы полнить заказ;

- п р ои зв ест и  у б о р к у  и зам ен у  
и сп ол ь зуем ы х тарелок, пр и боров , 
скатертей;
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- п р ои зв ест и  р асч ет с клиентом ;

- подавать б л ю д а  и напитки  
различны м и м етодам и;
- соб л ю д а т ь  правила техн и к и  
б езо п а сн о ст и  при работе;

- соб л ю д а т ь  тр ебов ан и я  п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , санитарии и л ичн ой

гигиены .

Приложение 3.13

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и  

4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
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О П .1 3  К о н с т р у к т о р  к а р ь е р ы

2 0 2 3  го д
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы  

« О П .1 3  К о н с т р у к т о р  к а р ь е р ы »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .13 К он стр ук тор  карьеры  является о бя зател ь н ой  частью  

д о п ол н и тел ь н ого  п р оф есси о н а л ь н о го  бл ока о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

О с о б о е  зн а ч ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и развитии О К  01 , О К  03,
О К  04.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я

и знания
К о д  

П К , О К
К о д

у м ен и й
У м ен и я К о д

зн ан и й
Знания

П К  6.2 Организовывать 
выполнение 
технологических  
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических  
линиях в соответствии с 
технологическими  
инструкциями.

У  6 .2  .04 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания  
из м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
л ин иях в 
соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  
ин струк ци ям и

З 6 .2 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
ор ган и зац и я х по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

У  6 .2  .05 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  
питания из м я сн ого  
сы рья в тару на  
сп ец и ал ьн ом  
тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 3 П оказатели качества  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала  
и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

У  6 .2  .06 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
м аркировки  
п р одук тов  питания  
из м я сн ого  сы рья на  
сп ец и ал ьн ом  
тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е  
тех н о л о ги ч еск и е  
оп ер ац и и  и р еж им ы  
работы
т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
линия

У  6 .2  .07 П ри м енять ср едств а З 6 .2 .0 8 Т ребован и я  охраны
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и н ди ви дуал ь н ой
защ иты  в п р о ц ессе
вы полнения
тех н о л о ги ч еск и х
оп ер ац и й
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания
из м я сн ого  сы рья в
соотв етств и и  с
тех н о л о ги ч еск и м и
ин струк ци ям и

тр уда , сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и  при  
т ех н и ч еск о м  
о б сл у ж и в а н и и  и 
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , си ст ем  
б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , 
к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х  
п р и бор ов  и 
автом атики на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
ли н и я х по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания  
ж и в о тн о го  
п р о и сх о ж д ен и я

О К  01 Выбирать
способы решения задач
профессиональной
деятельности
применительно
к различным
контекстам

У о  0 1 .0 4 В ы являть и 
эф ф ек ти в н о  искать  
ин ф ор м ац и ю , 
н е о б х о д и м у ю  для  
р еш ен и я  задач и  
и/и ли  пр обл ем ы

З о  0 1 .0 4 м етоды  работы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 7 В л адеть  
актуальны м и  
м етод ам и  работы  
в п р о ф есси он ал ь н ой  
и см еж н ы х сф ер ах

З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  р еш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея т ел ь н ости

О К  03 Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное развитие, 
предпринимательскую  
деятельность 
в профессиональной  
сфере, использовать 
знания по финансовой  
грамотности 
в различных жизненных 
ситуациях

У о  0 3 .0 2 П рим енять
со в р ем ен н у ю
н ауч н ую
п р о ф есси он ал ь н ую
тер м и н ол оги ю

З о  0 3 .0 2 С оврем енн ая  научная  
и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 3 оп р едел ять и
вы страивать
тр аек тор ии
п р оф есси о н а л ь н о го
развития и
сам ообр азов ан и я

З о  03 .03 В о зм о ж н ы е  
тр аек тор ии  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азов ан и я

О К  04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать
в коллективе и команде

У о  0 4 .0 2 В заи м одей ст в ов ать  
с коллегам и, 
р ук ов одств ом , 
клиентам и в х о д е  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  0 4 .0 2 О сн овы  п р оек тн ой  
дея т ел ь н ости
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 72

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки 46

в т. ч.:

теоретическое обучение 20

лабораторные работы -

практические занятия 46

курсовая работа (проект) -

Самостоятельная работа 4

П ром еж уточн ая аттестация 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н аим енован ие  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  организации  
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / 
в том числе в 

ф орм е
пр актической  

подготовки , 
акад. ч

К оды  ком петен ци й  и 
личн остн ы х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
эл ем ент програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р аздел  1. С оврем енны й р ы нок  труда. В остребованн ы е проф ессии и 
квалиф ик аци и 10/ 26

Т ем а 1.
П роф есси он ал ь н ы й  
стан дар т как 
и н ст р ум ен т  
ф ор м ир ован ия  плана  
карьерного развития

1. Ц ел и  и задач и  ди сци пл ин ы . Т ер м и н ол оги я  сф еры  
т р у д а  и си стем ы  п р оф есси о н а л ь н о го  образования: 
« п р о ф есси я » , «сп ец и ал ь н ость » , «квалиф икация», 
«у р о в н и  квалиф икации».

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. О п и сан и е осв аи в аем ой  п р о ф есси и  «П овар, 
к он ди тер »  и квалиф икации в п р оф есси он ал ь н ы х  
стандартах: вы полняем ы е тр удов ы е ф ункции , их  
ур о в ен ь  квалиф икации, тр ебов ан и я  к обр азов ан и ю  и 
о б у ч ен и ю , опы ту прак тическ ой  работы , о со б ы е  
у сл ов и я  д о п у ск а  к р аботе.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. И н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  н ац и он ал ь н ой  си стем ы  
квалификаций: С правочник п р оф есси й , реестр  
н езав и си м ой  оц ен к и  квалиф икаций, реестр  
п р оф есси он ал ь н ы х стандартов , кон струк тор  
квалиф икаций. В о зм о ж н ы е пути  д о ст и ж ен и я  и 
повы ш ения ур овн я  квалиф икации в рамках  
п р оф есси и . О бщ ая характери стик а н ац ион альной  
си стем ы  квалиф икаций (Н С К ) Р осси и .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

4. Н езав и си м ая  оц ен к а  квалиф икаций как м ехан и зм  
вы явления соответстви я  квалиф икации тр ебов ан и я м  
п р о ф есси о н а л ь н о го  стандарта.

2
П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

16

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1:
А н к ети р ов ан и е студен тов : и зу ч ен и е готов н ости  к 
п о ст р о ен и ю  карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2:
С р авн и тел ьн о-соп остав и тел ьн ая  характеристика  
т р ебов ан и й  к квалиф икации вы пускника Ф Г О С  С П О  
и тр ебов ан и й  к квалиф икациям  на ры нке тр у д а  в 
соотв етств и и  с п р оф есси он ал ь н ы м и  стандартам и (на  
п р и м ер е осв аи в аем ой  сп ец и ал ьн ости )

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  3:
П о ст р о ен и е  м о д ел и  сп ец и ал и ста  на осн о в е  
т р ебов ан и й  п р о ф есси о н а л ь н о го  стандарта («А ватар  
п р оф есси он ал а»).

6

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  4:

Д ел овая  игра «М од ел ь н ы й  п р оф есси он ал ь н ы й  
эк зам ен » . Ц ен тр ы  оц ен к и  квалиф икаций. П р о ц ед у р а  
п р ов еден и я  п р оф есси о н а л ь н о го  экзам ена. А л гор и тм  
д ей ст в и й  соискателя.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 2. 
С о в р ем ен н ое  
со ст о я н и е и 

тен д ен ц и и  развития  
ры нка тр уда

1. Ры нок труда: осн овн ы е понятия, элем енты , 
ф ункции . К ласси ф ик аци я ры нка тр уда. С п рос и 
п р ед л о ж ен и е  на ры нке труда. П рограм м а со ц и ал ь н о
эк о н о м и ч еск о го  развития р еги он а . С равнительны й  
анализ п о т р еб н о ст и  в кадрах в отрасл и  на  
о б щ ер о сси й ск о м  и р еги он ал ьн ом  ры нке труда.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

10
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  5:

С п о со б ы  п ои ск а работы , в т о м  ч и сл е с 
и сп ол ь зов ан и ем  сети  И н тер н ет . О тбор  и анализ 
эф ф ек ти вн ы х сп о со б о в  п ои ск а  работы . (сайты  Р абота  
в Р о сс и и  https://trudvsem .ru; «R abota.ru»).

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  6:

О бщ ер о сси й ск и й  и реги ональн ы й ры нок труда: 
о с о б е н н о ст и  сп р о са  и п р ед л ож ен и я  п о  п р о ф есси и  
«П овар , кон ди тер ».

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  7:

В ы я вл ен и е и р ан ж и р ов ан и е сп о со б о в  пои ск а  
вакансий.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Р а з д е л  2 . П р о е к т и р о в а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  к а р ь е р ы 10/20

Т ем а 3.
П р оф есси он ал ь н ая  

карьера, м етоды  
планирования

1. П роф есси он ал ь н ая  карьера: п он яти е, ф ункции, 
виды , м одели . Э тапы  п р о ф есси о н а л ь н о го  и 
карьерного развития. К арьер огр ам м а как и н стр ум ен т  
упр авлени я  карьерой. С п о со б ы  планирования  
п р оф есси о н а л ь н о й  карьеры. М ет о д ы  планирования  
карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. И н ди ви дуал ьн ы й  план карьерного развития. 
П р оек ти р ован и е плана карьерного развития на осн о в е  
отр асл ев ой  рамки квалиф икаций, п р оф есси он ал ь н ы х  
стандартов  и тен д ен ц и й  развития отр асл ев ого  ры нка  
труда.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. О п р ед ел ен и е парам етров и м отивация развития  
карьеры. О п р ед ел ен и е ц ел ей  п р о ф есси он ал ь н ого  
развития. О п р ед ел ен и е вида п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости , п л ан и р уем ой  квалиф икации, сп о со б а  
планирования п р о ф есси о н а л ь н о й  карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

4. П ор я д ок  п р и ем а на р аботу. О сн овн ы е права и 
об я за н н о ст и  работн и к а и р аботодател я  при п р и ем е на

2 П К  6.2
О К  01, О К 03

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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р аботу . О со б ен н о ст и  п р о х о ж д ен и я  испы тательного  
срока. П р о ц ед у р а  увольнен ия . О сн овн ы е п ол ож ен и я  
ТК  РФ .

К К  1, К К  2 З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

5. А даптация: сущ н ость , пр обл ем ы , виды , время  
адаптации. С теп ен ь адаптации сотр удн и к ов  к 
т р у д о в о й  дея тел ь н ости , в т о м  ч и сл е в н естан дар тн ы х  
си туац иях. С труктура п р о ц есса  адап таци и  м ол оды х  
сп ец и ал и стов  к р а боте на предприятии.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и лабораторн ы х  
работ

20

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  8:

П о р т ф о л и о  карьерного п р одв и ж ен и я  (бум аж н ы й  
и/и ли  эл ек тр он н ы й  вариант). С труктура п ор тф ол и о. 
А л гор и тм  его  состав лен и я  с у ч ет о м  за п р о са  
р аб о т о д а т ел ей  и перспекти в  развития отрасли. 
Ц и ф р ов ой  сл ед  и его  влияние на карьеру сп ециалиста.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  9:

Д ел овая  игра «С ам ооц ен к а» . А н ал и з собств ен н ы х  
в о зм о ж н о стей , у м ен и й , навы ков, уровн я  
п р оф есси о н а л ь н о й  квалиф икации с у ч ет о м  
актуальны х т р ебов ан и й  ры нка тр у д а  и оц ен оч н ы х  
ср едств  н езав и си м ой  оц ен к и  квалиф икаций.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  10:
П о ст р о ен и е  и н ди в и дуал ь н ого  плана карьерного  
развития.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  11:
Ф ор м и ров ан и е п ор тф ол и о  карьерного п р одвиж ен ия. 
О ценка ц и ф р ов ого  следа.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  12:
Д ел овая  игра « С о б е сед о в а н и е  с р а ботод ател ем » . Сбор  
и подготовка материалов для формирования портфолио

4
П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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карьерного продвижения. З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

С ам остоятельная р абота обучаю щ ихся

1. П одгот ов к а  р езю м е соискателя. С бор  и подготов к а 4

м атериалов для ф ор м ир ован ия  п ор тф ол и о  карьерного  
п р одвиж ен ия.

2

2. Ц иф ровая  эк он ом и к а и клю чевы е к ом п етен ц и и  
ц и ф р ов ой  эк оном и ки . П рограм м ы  ц и ф р ов и зац и и  
отрасли: тр ебов ан и я  к сп ец иалистам .

2

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

В сег о : 72
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  

п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « С о ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск и х  д и сц и п л и н » , осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п.
6 .1 .2 .1  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кондитер .

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  и м еет  

печатны е и эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для и сп ол ьзован и я  в 
обр азов ател ьн ом  п р оц ессе .

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

6. С и стем а п од готов к и  кадров: точк и  роста. В ы п у ск  4. -  М .: А Н О  «Н ац и он ал ьн ое  

агентство развития квалиф икаций», 2 0 2 0 .-  2 4 2  с.:ил.

7. П лан и р ов ан и е п р о ф есси о н а л ь н о й  карьеры: уч еб . п о с о б и е  /  Л. В . Ш ирокова; Ю го-Зап . 

гос. ун -т . -  К урск , 2 0 1 9 . -  2 0 2  с. -  Б иблиогр .: с. 1 7 6 -1 8 0 .

8. А б д у л л и н а , А .Д ., Р абц еви ч , А .А . У п р авл ен и е карьерой работн и к а в сов р ем ен н ы х  

ор ган и зац и я х /  А .Д . А б д у л л и н а , А .А . Р абц ев и ч  / /  Г ум ан итарн ы е научны е  

иссл едов ан и я . 2 0 1 9 . №  3 С. 8 7 -8 9

9. П овор и н а, Е .В . Р отац ия  кадров как м ето д  развития п ер сон ал а  /  Е .В . П о в ор и н а  / /  

М атериалы  И ван овск и х  чтений. 2 0 2 0 . №  2  (6). С. 1 2 3 -1 2 9

10. С и стем а п од готов к и  кадров: точк и  роста. В ы п у ск  6. - М .: А Н О  "Н ациональное  

агентство развития квалификаций", 2 0 2 2 . - 194 с.: ил.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

1. Э лектрон ны й учебн ик : «К ар ь ер н ое м одели р ован и е: от  цели  к р еал и зац и и » h ttps://bc- 

nark .ru/projects/educati on /con stru cto r /tex tb o o k /.

2. Р еестр  св ед ен и й  о  п р ов ед ен и и  н езав и си м ой  оц ен к и  квалиф икации. Д оступ : https://nok- 
nark.ru/

3. П р о гр а м м н о -м ето д и ч еск и й  ком плек с «О ц ен к а квалиф икаций». Д оступ : h ttp ://kos- 
nark.ru/

4. П рограм м н о-ап п ар атн ы й  к ом пл ек с «П р оф есси он ал ь н ы е стандарты » Д оступ : 
http://profstandart.rosm intrud.ru

5. С правочная инф орм ация: " П р оф есси онал ьн ы е стандарты ". Д оступ :
h ttp ://w w w .con su ltan t.ru /d ocu m en t/con s d oc L A W  1 5 7 4 3 6 /

6. С правочник п р оф есси й . Д оступ : h ttp ://spravoch n ik .rosm intru d .ru /professions
7. А тл ас новы х п р оф есси й . Д оступ : h ttp ://a tlas100 .ru /
8. П р оф ор и ен тац и он н ы е м атериалы  Б азов ого  центра Н А Р К . С оставл ен ы  п о  н а и бол ее  

в остр ебов ан н ы м  и п ерспекти вн ы м  п р оф есси я м  и р азм ещ ен ы  в сл ед у ю щ и х  ф орм атах: 
ви деорол и к , презен таци я , текст. Д оступ : h ttp ://w w w .b c-n ark .ru /voca tion a l-gu id an ce-  
m aterials/

9. Э н ц и к л оп еди я  «К арьера». Д оступ : h ttp ://w w w .zn an ie .in fo /p orta l/ec-m ain .h tm l

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и
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1. К оря ги н  А .М . Т ехн ол оги я  пои ск а работы  и т р у д о у ст р о й ст в а  ( 3 - е  и зд .,ст ер .)  
у ч е б .п о с о б и е  /  [А .М . К орягин , Н .Ю . Б ариева, И .В . Г р и бен ю к ов а , А .И . К олпаков]. -  
М .: А к адем и я , 2 0 1 6  -  112с.

2. П ерелы ги на, Е. А . Э ф ф ек ти в н ое п о в ед ен и е  на ры нке т р у д а  [Т екст] : рабочая тетрадь. 
/  Е .А . П ерелы гина. -  Самара: Ц П О , 2 0 1 1 . -  48  с.

3. П си х о л о ги я  общ ения: У ч ебн и к  /  Л .Д . С толяренко, С. И . С ам ы гин. - И з д .2 - е ,  стер  -  
Р о ст о в  н/Д : Ф еник с, 2 0 1 4 .

4. Щ ер б и н а  М . Ш кол а карьеры  [Т екст]: у ч е б н о е  п о с о б и е / М . Щ ер би н а. -  М .: Ф он д  
«Е врази я», 2 0 1 0 . - 1520  с.

5. У п р авл ен и е п ер сон ал ом  организации: конспекты  лекций. У ч еб н о е  п о с о б и е  -  М .: 
М и р  науки, 2 0 1 7 .

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Р езультаты  обучения К ри тери и  оценки М етоды  оценки

- У м ен и е  оп р едел ять актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  док ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости
- У м ен и е  характери зовать п р о ф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  на о сн о в е  актуальной  
н ор м ати в н оп р авов ой  док ум ен тац и и
- У м ен и е  анализировать со в р ем ен н у ю  си туац и ю  
на отр асл ев ом  и р еги он ал ьн ом  ры нке тр уда, и 
учиты вать её  в св о ей  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости
- У м ен и е выявлять клю чевы е к ом п етен ц и и  
ц и ф р ов ой  эк он ом и к и  по отрасли
- У м ен и е прим енять р есур сы  Н С К  для  
вы страивания тр аек тор и и  п р о ф есси он ал ь н ого  
развития и сам ообр азов ан и я
- У м ен и е  выявлять сов р ем ен н ы е сп о со б ы  
п ои ск а работы , в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
сети  И н т ер н ет
- У м ен и е  оцени вать потен ци альны е  
в о зм о ж н о ст и  Н О К  для п од тв ер ж ден и я  
квалиф икации и п р о ф есси о н а л ь н о го  р оста
- У м ен и е  оцени вать потен ци альны е  
в о зм о ж н о ст и  п р о ф есси о н а л ь н о го  развития
- У м ен и е  владеть т ех н о л о ги ей  планирования и 
развития карьеры
- У м ен и е оп р едел ять и вы страивать тр аек тор ию  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и сам ообр азов ан и я
- У м ен и е разрабаты вать план карьерного  
развития
- У м ен и е  составлять п ор тф ол и о  карьерного  
п р одв и ж ен и я
- З н ан и е понятия «п р о ф есси я » , 
«сп ец и ал ьн ость » , «квалиф икация»
- З н ан и е структуры  и содер ж ан и я

О ценк а вы ставляется  
обуч а ю щ ем у ся , если
- план карьерного  
развития разр аботан  с 
и сп ол ьзов ан и ем  
и н ф ор м ац и он н ы х  
р есу р со в  Н С К  и с 
у ч ет о м  перспекти в  
развития отр асл ев ого  
и р еги он ал ьн ого  
ры нка труда;
- в се эл ем ен ты  плана  
взаим освязаны , 
л оги ч н о  вы строены , на 
о сн о в е  анализа  
со б ств ен н ы х  
в о зм о ж н о стей , 
у м ен и й , навыков, 
п р о ф есси он ал ь н ой  
квалиф икации с 
у ч ет о м  актуальны х  
т р ебов ан и й  ры нка  
труда;
- план карьерного  
развития п р езен тов ан  
четко,
п о сл едов ат ел ь н о  с 
о б о сн о в а н и ем  к аж дого  
этапа.

О ценка  
результатов  
вы полнения  
за ч етн о й  работы
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п р оф есси он ал ь н ы х стандар тов  и д ей ст в у ю щ и х  
квалиф икационны х справочников: Е Т К С  и Е К С
- З н ан и е понятия «р ы нок  тр уда» , его
классиф икация
З н ан и е п ерспекти в  развития отр асл ев ого  и 
р еги он ал ьн ого  ры нка тр у д а  РФ
- З н ан и е понятия «ци ф р овая  эк он ом и к а»  и 
ск возны х ци ф р овы х т ех н о л о ги и
- З н ан и е понятия «нац ион альная  си стем а  
квалиф икаций» и ее  осн ов н ы х эл ем ен т ов
- З н ан и е понятия «н езав и си м ая  оц ен к а
квалиф икаций», п р оц едур ы  п р ов еден и я
- Зн ан и е сп о со б о в  п ои ск а работы , в т о м  ч и сл е с 
и сп ол ьзов ан и ем  сети  И н т ер н ет
- Зн ан и е понятия «п р оф есси он ал ь н ая  карьера», 
ее  ф ункций , видов , м о д ел ей
- З н ан и е этап ов  п р о ф есси о н а л ь н о го  и
карьерного развития
- З н ан и е сп о со б о в  планирования  
п р о ф есси он ал ь н ой  карьеры
- З н ан и е структуры  плана карьерного развития
- З н ан и е структуры , видов , алгоритм
состав лен и я  п о р тф ол и о  карьерного
п р одв и ж ен и я
З н ан и е в озм ож н ы х траек торий
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и сам ообр азов ан и я

П ри лож ени е 3.14  

к О П О П -П  п о  п р о ф есси и  

« 4 3 .0 1 .0 9 »  «П овар , к он ди тер »

680



681

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

О П .1 4  О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я

2 0 2 3  го д
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4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

« О П .1 4  О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я »

1.1. М ест о дисциплины  в ст рукт уре основной образоват ельной программы:

У ч ебн ая  д и сц и п л и н а  О П .14  О сн овы  б ер еж л и в о го  м ы ш ления является о бя зател ь н ой  частью  доп о л н и тел ь н о го  
п р о ф есси о н а л ь н о го  бл ока о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла О П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  п о  п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кон ди тер ».

О с о б о е  зн ач ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К 7, П К  1.1, П К  2 .1 , П К  3 .1 , П К 4 .1 , П К  5.1.

1.2. Ц ель и планируем ы е результ ат ы  освоения дисциплины :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  обуч аю щ и м и ся  осваиваю тся  сл ед у ю щ и е ум ен и я  и знания

К о д  П К , О К К о д
у м е н и й

У м е н и я К о д
з н а н и й

З н а н и я

П К  1.1 П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
обр аботк и  сырья, при готовлени я  
п ол уф абри к атов  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  1.1.01 п одготав л и вать  р а б о ч ее  м ест о 3 1 .1.01 тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

У  1 .1 .02 вы бирать, б е з о п а с н о  эк сп л уати р ов ать  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  в 
со о т в ет ст в и и  с и н стр ук ц и ям и  и 
р егл ам ен там и

3 1 .1 .02 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  и правила у х о д а  за  ним;

П К  1.2  О сущ ествл ять обр аботк у , 
п од готов к у  ов ощ ей , грибов , 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья, 
до м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика  
в соотв етств и и  с зап р осам и  
р еги он а  в р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.2.01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости , рац и он ал ьн ого  
и сп ол ьзов ан и е сы рья и пр одук тов , 
п од готов к а  и п р и м ен ен и я  пр я н ости  и 
приправ

3 1 .2.01 тр еб о в а н и е к качеству, усл ов и я  и сроки  
хр ан ен и я  ов ощ ей , грибов , ры бы , н ер ы бн ого  
в о д н о го  сырья, птицы , ди чи , пол уф абри каты  
из них.
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П К  1.3  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и здел и й  из 
ры бы  и н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
в соотв етств и и  с зап р осам и  
р еги он а  в р ы ночны х у сл ов и я х

У  1.3.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .3 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  1.4  П р ов оди ть  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  пол уф абри катов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  для  
бл ю д , кулинарны х и зд ел и й  из 
мяса, птицы , ди ч и  в соответстви и  
с зап р осам и  р еги о н а  в ры ночны х  
усл ов и я х

У  1.4.01 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
м етоды  обр аботк и  сырья, при готовлени я  
пол уф абри катов , обесп еч и в ать  усл ов и я , 
соб л ю д а т ь  сроки  и хр анен ия

3 1 .4 .02 С п о со б ы  сок р ащ ен и е потер ь при обр аботк и  
сы рья и п р и готов л ен и и  п ол уф абри катов

П К  2 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  2 .1 .0 1 подготавливать р абоч и е м есто , вы бирать  
б езо п а сн о  эк спл уати ровать о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
и н струм ен ты  в есои зм ер и тел ь н ы е пр и боры  
в соотв етств и и  с ин струк ци ям и и 
р егл ам ен том

3 2 .1 .0 1 тр еб о в а н и е охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан итари и  и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания

3 2 .1 .0 2 В и ды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ним и

П К  2 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .2 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров в 
т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  бул ьон ов , отваров  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

684



685

У  2 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .3 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  суп ов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .3 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .4  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
горячих со у с о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .4 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у с о в  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  со у со в  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .
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П К  2 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , 
круп, б о б о в ы х , макаронны х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .5 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, 
м акаронны х и зд ел и й  в т о м  ч и сл е  
р еги онал ьн ы х

У  2 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих б л ю д  и 
гарниров из ов ощ ей , грибов , круп, 
боб о в ы х , м акаронны х и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , гарниров из 
ов ощ ей , грибов , круп, бобов ы х, м акаронны х  
и здел и й

П К  2 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, т в ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
яиц, творога, сы ра, м уки  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

У  2 .6 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .6 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, тв орога, 
сы ра, м уки в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х

У  2 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из яиц, 
твор ога, сы ра, м уки и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .6 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;

У  2 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и

3 2 .6 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из яиц, творога, сы ра, м уки
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гот ов ой  пр одук ци и .

П К  2 .7  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  2 .7 .0 1 со б л ю д а т ь  правила со ч ет а ем о ст и , 
в за и м о за м ен я ем о ст и  п р одук тов , 
п о д го т о в к и  и п р и м ен ен и я  п р я н о стей  и 
приправ;

3 2 .7 .0 1 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х

У  2 .7 .0 2 вы бирать, пр и м ен ять, к ом би н и р ов ать  
с п о с о б ы  п р и готов л ен и я , т в о р ч еск о го  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  горячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из ры бы , 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

3 2 .7 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отерь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  2 .7 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 2 .7 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , за к у со к  из ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  
сырья

П К  2 .8  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и 
кролика р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  2 .8 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 2 .8 .0 1 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я м  и ср окам  хр анен ия , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих бл ю д , 
кулинарны х и здел и й , за к у со к  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика в том  чи сле  
р еги онал ьн ы х

У  2 .8 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  из мяса, 
до м а ш н ей  птицы , ди ч и  и кролика  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 2 .8 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
приготовлении;
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У  2 .8 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

3 2 .8 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика

П К  3 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  бл ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  3 .1 .01 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
тек ущ ую  у б о р к у  р а б о ч его  м еста, 
вы бирать, подготавливать к р аботе, 
б езо п а сн о  эк сплуати ровать  
т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , 
п р ои зв одств ен н ы й  инвентарь, 
ин струм енты , в есои зм ер и тел ь н ы е  
п р и боры  с у ч ет о м  ин струк ци й  и 
р егл ам ентов

3 3 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда , п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в ор гани зац иях питания;

3 3 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  3 .2  О сущ ествлять  
при готов лен и е, 
н еп р о д о л ж и тел ь н о е  х р ан ен и е  
х о л о д н ы х  со у со в , заправок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и п р и м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .2 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я  
х о л о д н ы х  со у со в , зап равок р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги онал ьн ы х;

У  3 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  соу со в , 
зап равок р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в 
т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .2 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р о д у к то в  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .2 .0 3 п ор ц и он и р ов ат ь  (к ом п лектов ать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на в ы нос, хр ани ть  
с у ч ет о м  т р еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
го т о в о й  п р одук ц и и .

3 3 .2 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  со у со в , зап равок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е  
р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, т в ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та

У  3 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .3 .01 ассо р т и м ен т , р ец еп тур ы , тр еб о в а н и я  к 
к ач еству, у сл о в и я  и ср ок и  хр ан ен и я , м етоды  
п р и готов л ен и я , варианты  оф ор м л ен и я  
салатов р а зн о о б р а зн о г о  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого

3 3 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов
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оф ор м л ен и я  и п од ач а  салатов  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  б у т ер б р о д о в , канапе, 
х о л о д н ы х  зак усок  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .4 .01 З н а н и я : ассо р т и м ен т , р ец еп т ур ы , 
тр еб о в а н и я  к кач еству, у сл о в и я  и сроки  
хр ан ен и я , м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  реги онал ьн ы х;

У  3 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  б у т ер б р о д о в , 
канапе, х о л о д н ы х  зак усок  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 3 .4 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  б у т ер б р о д о в , канапе, х о л о д н ы х  
зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассо р т и м ен т а , в т о м  
ч и сл е  р еги он ал ьн ы х.

П К  3 .5  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а з н о о б р а з н о г о  ассор ти м ен та

У 3 .5 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .5 .01 З н а н и я : нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  
сок р ащ ен и я  п отер ь, со х р а н ен и я  п и щ ев ой  
ц ен н о ст и  п р о д у к то в  при п р и готов лен и и ;

У 3 .5 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
ры бы , н ер ы бн ого  в о д н о го  сырья  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 3 .5 .0 2 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из рыбы, 
н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья р а зн о о б р а зн о го  
а ссор т и м ен т а , в т о м  ч и сл е р еги он ал ьн ы х.

У 3 .5 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть
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с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  3 .6  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
мяса, до м а ш н ей  птицы , ди чи  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  3 .6 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ост и , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 3 .6 .01 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и ;

У  3 .6 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач а  х о л о д н ы х  б л ю д  из 
х о л о д н ы х  б л ю д  из мяса, до м а ш н ей  птицы , 
ди ч и  р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в т о м  
ч и сл е региональны х;

У  3 .6 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одук ци и .

П К  4 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто , о б о р у д о в а н и е , сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  для  
п р и готовлени я  х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк и х  б л ю д , десер тов , 
напитков р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та  в соот в етст в и и  с 
ин струк ци ям и и реглам ентам и

У  4 .1 .0 1 р аци онал ьн о организовы вать, п р ов оди ть  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста  повара, вы бирать, 
подготавливать к р аботе, б езо п а сн о  
эк спл уати ровать  т ех н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р ои зв одств ен н ы й  
инвентарь, ин струм енты , 
в есои зм ер и тел ь н ы е п р и боры  с у ч ет о м  
ин струк ци й  и реглам ентов;

3 4 .1 .0 1 З н а н и я : тр еб о в а н и я  охр ан ы  тр уда , п о ж а р н о й  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ст в ен н о й  сан и тари и  
и л и ч н ой  ги ги ен ы  в ор ган и зац и я х  питания;

3 4 .1 .0 2 виды , н азн ач ен и е, правила б е зо п а с н о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я , п р о и зв о д ст в ен н о г о  
ин вентаря, и н ст р ум ен т ов , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы х  п р и бор ов , п о с у д ы  и 
правила у х о д а  за  ними;

П К  4 .2  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, т в ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .2 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .2 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сл адк их  
бл ю д , д есер тов , в т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  сладк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го

3 4 .2 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и
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ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .2 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .2 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  сл адк и х  бл ю д, 
десер то в , р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та , в том  
ч и сл е региональны х.

П К  4 .3  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  4 .3 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .3 .0 1 ассо р т и м ен т , тр еб о в а н и я  к кач еству, 
у сл о в и я м  и ср ок ам  хр ан ен и я , р ец еп тур ы , 
м ет о д ы  п р и готов л ен и я , варианты  
оф о р м л ен и я  и п о д а ч и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , в т о м  ч и сл е реги онал ьн ы х;

У  4 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих сл адк их  
бл ю д , д есер т о в  р а зн о о б р а зн о го  
ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е региональны х;

3 4 .3 .0 2 нор м ы  р а сх о д а , с п о со б ы  сок р ащ ен и я  п отер ь, 
со х р а н ен и я  п и щ ев о й  ц ен н о ст и  п р одук тов  
при  п р и готов л ен и и  и х р а н ен и и

У  4 .3 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .3 .0 3 правила и сп о с о б ы  сер в и р ов к и  стола, 
п р езен т а ц и и  гор я ч и х сл адк и х  б л ю д , 
д ес ер т о в , р а зн о о б р а зн о го  а ссор т и м ен т а , в 
т о м  ч и сл е  р еги онал ьн ы х.

П К  4 .4  О сущ ествлять  
п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  4 .4 .0 1 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 4 .4 .0 1 ассорти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству, 
усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  х о л о д н ы х  напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .4 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .4 .0 3 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .4 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  х о л о д н ы х  напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  4 .5  О сущ ествлять У  4 .5 .0 1 У м ения: соб л ю д а т ь  правила соч етаем ост и , 3 4 .5 .0 1 Знания: ассор ти м ен т , тр ебов ан и я  к качеству,
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п р и готов лен и е, тв ор ч еск ое  
оф о р м л ен и е и п од готов к у  к 
р еал и зац и и  гор ячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

усл ов и я м  и срокам  хр ан ен и я , рецептуры , 
м етоды  пр и готовлени я, варианты  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  гор ячих напитков, в 
т о м  ч и сл е региональны х;

У  4 .5 .0 1 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  пр и готовлени я, тв ор ч еск ого  
оф ор м л ен и я  и п од ач и  горячих напитков  
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х;

3 4 .5 .0 2 норм ы  р а сход а , сп о со б ы  сок ращ ен ия потерь, 
сохр ан ен и я  п и щ евой  ц ен н о ст и  пр одук тов  при  
п р и готов л ен и и  и хр ан ен и и

У  4 .5 .0 2 п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос, храни ть  
с у ч ет о м  тр еб о в а н и й  к б езо п а сн о ст и  
гот ов ой  пр одукции;

3 4 .5 .0 3 правила и сп о со б ы  сервир овки  стола, 
п р езен тац и и  горячих напитков, 
р а зн о о б р а зн о го  ассорти м ен та, в т о м  ч и сл е  
региональны х.

П К  5 .1  П одготавл ивать р а б о ч ее  
м есто  кон ди тер а, о б о р у д о в а н и е , 
инвентарь, к он ди тер ск ое сы рье, 
и сх о д н ы е м атериалы  к р а боте в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и 
реглам ентам и

У  5 .1 .01 р ац и он ал ь н о  органи зовы вать , п р ов оди ть  
у б о р к у  р а б о ч его  м еста , вы бирать, 
подготав л и вать , б е зо п а с н о  
эк сп л уати р ов ать  т е х н о л о ги ч еск о е  
о б о р у д о в а н и е , п р о и зв о д ств ен н ы й  
инвентарь, ин стр ум ен ты , 
в есо и зм ер и т ел ь н ы е п р и бор ы  с у ч ет о м  
и н ст р ук ц и й  и р егл ам ентов;

3 5 .1 .01 тр ебов ан и я  охр аны  тр уда, п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и , п р о и зв о д ств ен н о й  санитарии и 
л и ч н ой  ги ги ены  в орган и зац и я х  питания;

3 5 .1 .0 2 виды , назн ачен и е, правила б езо п а сн о й  
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
о бор удов ан и я , п р о и зв о д ст в ен н о го  инвентаря, 
и н стр ум ен тов , в есои зм ер и тел ь н ы х пр и боров , 
п о су д ы  и правила у х о д а  за  ними;

П К  5 .2  О сущ ествлять  
п р и готов л ен и е и п од готов к у  к 
и сп ол ьзов ан и ю  отдел оч н ы х  
п ол уф абри к атов  для  
х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й

У  5 .2 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .2 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х л еб о б у л о ч н ы х , м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .2 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, отдел оч н ы х  
пол уф абри катов , ф орм ования, вы печки, 
отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий;

3 5 .2 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  о тдел оч н ы х пол уф абри катов , 
ф орм овк и, варианты  оф ор м лен и я , правила и 
сп о со б ы  п р езен тац и и  х л еб о б у л о ч н ы х , 
м уч ны х к он ди тер ск и х  и здел и й , в т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .2 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к

3 5 .2 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого
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б езоп асн ост и ; прои зводства;

3 5 .2 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .3  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  х л еб о б у л о ч н ы х  
и зд ел и й  и х л еб а  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

У  5 .3 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .3 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и хлеба;

У  5 .3 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  х л еб о б у л о ч н ы х  и здел и й  
и х л еб а

3 5 .3 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
х л еб о б у л о ч н ы х  и зд ел и й  и х л еба , т о м  ч и сл е  
региональны х;

У  5 .3 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .3 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .3 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  5 .4  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  м учны х  
к он ди тер ск и х  и здел и й  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  5 .4 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .4 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр ан ен и я  м учны х  
к он ди тер ск и х  изделий ;

У  5 .4 .0 2 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  м уч ны х к он ди тер ск и х  
и здел и й

У  5 .4 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е

3 5 .4 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при
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и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

пр и готов лен и и

П К  5 .5  О сущ ествлять  
и зготов л ен и е, тв ор ч еск ое  
оф ор м л ен и е, п од готов к у  к 
р еал и зац и и  п и р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

У  5.5 .01 соб л ю д а т ь  правила соч етаем ости , 
в заи м озам ен я ем ости  пр одук тов , 
п од готов к и  и при м ен ен и я  п р я н остей  и 
приправ;

3 5 .5 .01 ассорти м ен т , рец еп туры , тр ебов ан и я  к 
качеству, у сл ов и я  и сроки  хр анен ия  
п и р ож н ы х и тор тов

У  5.5 .02 вы бирать, прим енять, ком бин ировать  
сп о со б ы  п од готов к и  сырья, за м еса  теста , 
п р и готовлени я  ф арш ей, начинок, 
о тдел оч н ы х пол уф абри катов , ф орм ования, 
вы печки, отдел к и  пи р ож н ы х и тор тов  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

3 5 .5 .0 2 м етоды  п од готов к и  сы рья, пр одук тов , 
п р и готовлени я  теста , отдел оч н ы х  
п ол уф абри катов , ф орм овки, варианты  
оф ор м лен и я , правила и сп о со б ы  п р езен тац и и  
п и р ож н ы х и тортов .

У  5 .5 .03 хранить, п ор ц ион ир овать  (ком плектовать), 
эст ет и ч н о  упаковы вать на вы нос готовы е  
и здел и я  с у ч ет о м  т р ебов ан и й  к 
б езоп асн ост и ;

3 5 .5 .03 правила п р и м ен ен и я  ар ом атических, 
красящ их вещ еств , с у х и х  см есе й  и готовы х  
о тдел оч н ы х п ол уф абри к атов  п р ом ы ш л ен н ого  
п р ои зв одств а

3 5 .5 .0 4 сп о со б ы  сок ращ ен ия потер ь и сохр ан ен и я  
п и щ евой  ц ен н о ст и  п р одук тов  при  
пр и готов лен и и

П К  6 .1  О сущ ествл ять сдач у-  
пр и ем к у сы рья и р асх о д н ы х  
м атериалов для п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  
сырья.

У  6 .1 .01 П одготавл ивать сы рье и р а сход н ы е  
м атериалы  к п р о ц ессу  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
ин струк ци ям и с со б л ю д е н и ем  
ветери н ар н о-сан и тар н ы х тр ебов ан и й

3 6 .1 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х  
п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .1 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и 
п р и нц ип  дей стви я  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  к р уп н ого  и 
м елк ого р огатого  скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

3 6 .1 .0 2 Н орм ати вы  р а сх о д о в  сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  материала, в ы хода  готов ой  
п р одук ц и и  при п р ои зв одств е пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

П К  6 .2  О рганизовы вать  
вы п ол н ен и е тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а

У  6 .2 .01
П р ои зв оди т ь  обвалку отдел ь н ы х частей  
туш ек  птицы  и кроликов в ручн ую  и с 
и сп ол ьзов ан и ем  у ст р о й ств  для

З 6 .2 .01 В и ды , направления продук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  сел ь ск охозя й ств ен н ы х  
ж ивотн ы х, перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х
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п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соот в етст в и и  с 
т ехн ол оги ч еск и м и  
инструкциям и.

м ехан и ч еск ой  обвалки п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

У  6 .2 .0 2

О ценивать качество сы рья и 
п ол уф абри к атов  по ор ган ол еп ти ч еск и м  
показателям  при в ы полнени и  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сырья

З 6 .2 .0 2 Х арактеристик а осн ов н ы х т ех н о л о ги ч еск и х  
п р оц ессов , у ст р о й ст в о  и п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  об о р у д о в а н и я  пер ер аботк и  
к р уп н ого  и м ел к ого  р огатого  скота, свиней , 
птицы  и кроликов

У  6 .2 .0 3

Рассчиты вать н е о б х о д и м ы й  о б ъ ем  сы рья и 
р а сх о д н ы х  м атериалов в п р о ц ессе  
вы полнения тех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  ин струкциям и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества сы рья, полуф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

У  6 .2  
.04

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  инструк ци ям и

З 6 .2 .0 4 С п о со б ы  обвалки м яса скота в сех  в идов  и 
раздел к и  м яса для к ол басн ого  и кул и нар ного  
п р ои зв одств а

У  6 .2 .0 5

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  питания из м я сн ого  
сы рья в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 5 П равила маркировки гот ов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из м я сн ого  
сырья

У  6 .2 .0 6

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 6 О сн овы  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  п р одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
линиях

У  6 .2 .0 7

П ри м енять ср едств а  и н ди в и дуал ь н ой  
защ иты  в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  п р ои зв одств а  
пр одук тов  питания из м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е т ех н о л о ги ч еск и е оп ер ац и и  и 
р еж и м ы  работы  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п о  п р ои зв од ств у  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сы рья на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  линия

З 6 .2 .0 8 Т ребован ия охр аны  тр уда, сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  при тех н и ч еск о м  
о б сл уж и в ан и и  и эк сп л уатац и и
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т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , си стем  
б езо п а сн о ст и  и си гн али заци и , к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х п р и бор ов  и автом атики на  
автом атизир ован ны х тех н о л о ги ч еск и х  
лин иях п о  п р ои зв од ств у  п р одук тов  питания  
ж и в о тн о го  п р о и сх о ж д ен и я

О К  1 В ы би рать сп о со б ы  
р еш ени я задач  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  пр и м ен и тел ьн о  
к различны м  контекстам

У о  01 .01 распознавать задач у  и /и ли  п р обл ем у  
в п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
к он тексте

З о  01 .01 актуальны й п р оф есси он ал ь н ы й  и 
соц иал ьн ы й контекст, в к отор ом  
п р и ходи т ся  р аботать и ж ить

З о  0 1 .0 2 осн ов н ы е источн ик и  и н ф ор м ац и и  и 
р есур сы  для р еш ен и я  задач  и п р о б л ем  в 
п р о ф есси о н а л ь н о м  и /и ли  соц и ал ьн ом  
кон тексте

У о  0 1 .0 2 анализировать задач у  и /и ли  п р о б л ем у  и 
вы делять её  состав н ы е части

З о  0 1 .0 3 алгоритм ы  вы полнения р а б о т  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х обл астя х

У о  01 .0 3 оп р едел ять этапы  р еш ени я задач и З о  0 1 .0 4 м етоды  р аботы  в п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 4 выявлять и эф ф ек ти в н о  искать ин ф ор м ац ию , 
н е о б х о д и м у ю  для р еш ени я задач и  и/или  
пр обл ем ы

З о  0 1 .0 5 струк тур у  плана для р еш ени я задач

У о  0 1 .0 5 составлять план дей стви я З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  реш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  0 1 .0 6 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е р есур сы З о  0 1 .0 6 п ор я док  оц ен к и  резул ьтатов  р еш ен и я  задач  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н остиУ о  0 1 .0 7 владеть актуальны м и м етодам и  р аботы  в 

п р о ф есси он ал ь н ой  и см еж н ы х сф ер ах
У о  0 1 .0 8 реализовы вать состав лен н ы й  план

О К  2  О сущ ествл ять поиск , 
анализ и ин терп ретац ию  
и н ф ор м ац ии , н е о б х о д и м о й  
для вы полнения задач  
п р о ф есси он ал ь н ой

У о  02 .01 оп р едел ять задач и  для п ои ск а и н ф ор м ац и и З о  02 .01 н ом ен к л атур а и н ф ор м ац и он н ы х  
источн ик ов, пр и м ен я ем ы х в 
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 2 .0 2 при ем ы  струк турирования и н ф ор м ац и и
У о  0 2 .0 2 оп р едел ять н е о б х о д и м ы е источн ик и З о  0 2 .0 3 ф ор м ат оф ор м л ен и я  р езул ьтатов  пои ск а
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дея тельн ости . и н ф ор м ац и и и н ф ор м ац и и , сов р ем ен н ы е ср едств а  и 
уст р о й ств а  ин ф ор м ати зац и и

У о  02 .0 3 планировать п р о ц есс  поиска; 
структурировать п ол уч аем ую  и н ф ор м ац и ю

З о  0 2 .0 4 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств

У о  0 2 .0 4 вы делять н а и б о л ее  зн ач и м ое в п ер еч н е  
и н ф ор м ац и и

З о  0 2 .0 4  
З о  03 .01

п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости  в т о м  ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  
ци ф р ов ы х ср едств
со д ер ж а н и е  актуальной н ор м ати в н о
правовой  док ум ен тац и и

У о  0 2 .0 5 оцени вать прак тическ ую  зн ач и м ость  
р езул ьтатов  поиска

У о  0 2 .0 6 оф орм лять результаты  поиска, прим енять  
ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для  
р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х задач

У о  0 2 .0 7 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

У о  0 2 .0 8 испол ьзовать различны е ци ф ровы е ср едств а  
для реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  0 3  П ланировать и 
реализовы вать со б ст в ен н о е  
п р о ф есси о н а л ь н о е  и 
л и ч н о стн о е  развитие, 
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, 
и спол ьзовать  зн ан и я  по  
ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  в 
различны х ж и зн ен н ы х  
си туац и я х

У о  03 .01 оп р едел ять актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  д ок ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  0 3 .0 2 сов р ем ен н ая  научная и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 2 прим енять со в р ем ен н у ю  н ауч н ую  
п р о ф есси о н а л ь н у ю  тер м и н ол оги ю

З о  0 3 .0 3 в озм ож н ы е тр аек тор ии  п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и сам ообр азов ан и я

У о  03 .0 3 оп р едел ять и вы страивать траек тории  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообр азован и я

З о  0 3 .0 4 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  
дея тельн ости ; осн ов ы  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости

У о  0 3 .0 4 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  0 3 .0 5 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов

У о  0 3 .0 5 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
оф орм лять би зн ес-п л а н

З о  0 3 .0 6 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и

У о  0 3 .0 7 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  
пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

З о  0 3 .0 6  
З о  04 .01

п ор я док  вы страивания п р езен тац и и  
п си х о л о ги ч еск и е осн овы  д ея тел ь н ости  
коллектива, п си х о л о ги ч еск и е о со б е н н о ст и  
л и ч н остиУ о  0 3 .0 8 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею
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У о  0 3 .0 9 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я
О К  0 4  Э ф ф ек ти в н о  
взаи м одей ств ов ать  и 
р аботать в коллективе и 
к ом ан де

У о  04 .01 организовывать работу коллектива  
и команды

З о  0 4 .0 2 осн ов ы  п р оек тн ой  дея тел ь н ости

У о  0 4 .0 2 взаим одействовать с коллегами, руководством , 
клиентами в х о д е  проф ессиональной  
деятельности

З о  05 .01 о со б е н н о ст и  соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста;

О К  0 5  О сущ ествл ять у ст н у ю  
и п и сь м ен н ую  
к ом м ун ик аци ю  на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке  
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  с 
у ч ет о м  о с о б е н н о ст е й  
соц и ал ь н ого  и кул ьтур ного  
контекста

У о  05 .01 гр ам отн о  излагать св ои  мы сли  
и оф орм лять док ум ен ты  по  
п р о ф есси он ал ь н ой  тем ати ке на  
го су д а р ст в ен н о м  язы ке, проявлять  
тол ер ан тн ость  в р а б о ч ем  коллективе

З о  0 5 .0 2 правила оф ор м л ен и я  д ок ум ен тов  
и п остр оен и я  у ст н ы х со о б щ ен и й

З о  06 .01 су щ н о сть  гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ой  
п ози ц и и , о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н о ст ей

О К  0 6  П роявлять  
гр аж дан ск о-п атр и оти ч еск ую  
п ози ц и ю , дем он стр и р овать  
о со зн а н н о е  п о в ед ен и е  на  
о сн о в е  тр ади ц и он н ы х  
общ еч ел о в еч еск и х  
ц ен н о стей , в т о м  ч и сл е с 
у ч ет о м  гар м он и зац и и  
м еж н ац и он ал ьн ы х и 
м еж р ел и ги озн ы х  
отн ош ен и й , прим енять  
стандарты
ан ти к ор р уп ц и он н ого
п ов ед ен и я

У о  06 .01 описы вать зн ач и м ость  св о ей  п р о ф есси и З о  0 6 .0 2 зн ач и м ост ь  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  п о  п р о ф есси и

З о  07 .01 правила эк ол оги ч еск ой  б езо п а сн о ст и  при  
в ед ен и и  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости

О К  0 7  С одей ствов ать  
со х р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  
среды , р есу р со с б ер еж ен и ю , 
прим енять зн ани я  
о б  и зм ен ен и и  климата, 
принципы  бер еж л и в о го

У о  07 .01 соб л ю д а т ь  норм ы  эк ол оги ч еск ой  
б езоп асн ост и ;

З о  0 7 .0 2 осн ов н ы е р есур сы , задей ств ов ан н ы е  
в п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости

У о  0 7 .0 2 оп р едел ять направления р есу р со сб ер еж ен и я  
в рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  по  
п р о ф есси и

З о  0 7 .0 3 п ути  о б есп еч ен и я  р есу р со сб ер еж ен и я

У о  07 .0 3 организовы вать п р о ф есси он ал ь н ую З о  0 7 .0 4 принципы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а
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п р ои зв одств а , эф ф ек ти в н о  
дей ствов ать  в чрезвы чайны х  
си туац и я х

дея тел ь н ость  с у ч ет о м  зн ан и й  о б  и зм ен ен и и  
кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а

З о  0 7 .0 5 осн ов н ы е направления и зм ен ен и я  
кли м ати чески х у сл о в и й  р еги он а

З о  08 .01 роль ф и зи ч еск ой  культуры  в 
общ ек ул ьтур н ом , п р о ф есси о н а л ь н о м  и 
соц и ал ьн ом  р азвити и человека

О К  0 8  И сп ользовать  
ср едств а  ф и зи ч еск ой  
культуры  для сохр ан ен и я  и 
ук р еп л ен и я  здор ов ь я  в 
п р о ц ессе  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея т ел ь н ости  и п од дер ж ан и я  
н е о б х о д и м о г о  ур овн я  
ф и зи ч еск ой  
п о д го то в л ен н о сти

У о  08 .01 испол ьзовать ф и зк ул ь тур н о
озд о р о в и т ел ь н у ю  дея тел ь н ость  для  
ук р еп л ен и я  здор ов ья , д ост и ж ен и я  
ж и зн ен н ы х и п р оф есси он ал ь н ы х ц ел ей

З о  0 8 .0 2 осн ов ы  зд о р о в о го  обр аза  ж и зн и

У о  0 8 .0 2 прим енять рациональны е прием ы  
двигательн ы х ф ун кц ий  в п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  0 8 .0 3 у сл ов и я  п р о ф есси он ал ь н ой  дея тел ь н ости  и 
зо н ы  риск а ф и зи ч еск ого  здор ов ь я  для  
п р о ф есси и

У о  08 .0 3 пользоваться  ср едств ам и  проф илактики  
п еренап ряж ен ия, характерны м и для дан н ой  
п р о ф есси и

З о  0 8 .0 4 ср едств а  проф илактики п ер енап ряж ен ия

З о  09 .01 сов р ем ен н ы е ср едств а  и уст р ой ств а  
и н ф ор м ати зац и и

О К  0 9  И сп ользовать  
и н ф ор м ац и он н ы е  
т ех н о л о ги и  в 
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тельн ости .

У о  09 .01 прим енять ср едств а  и н ф ор м ац и он н ы х  
т ех н о л о ги й  для р еш ени я п р оф есси он ал ь н ы х  
задач;

З о  0 9 .0 2 п ор я док  и х  п р и м ен ен и я  и пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е  в п р оф есси о н а л ь н о й  
дея т ел ь н ости

У о  0 9 .0 2 испол ьзовать со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
о б ес п еч ен и е

З о  10.01 правила п остр оен и я  п р осты х и сл ож н ы х  
п р ед л о ж ен и й  на п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

О К  10 П ользоваться  
п р о ф есси он ал ь н ой  
д ок ум ен тац и ей  на  
го су д а р ст в ен н о м  и 
и н ост р ан н ом  язы ках

У о  10.01 пон им ать общ и й  см ы сл  четко п р о и зн есен н ы х  
вы сказы ваний на и звестн ы е тем ы  
(п р оф есси он ал ь н ы е и бы товы е), поним ать  
тексты  на базов ы е п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10 .02 осн ов н ы е об щ еу п о т р еб и тел ь н ы е глаголы  
(бы товая и п р оф есси он ал ь н ая  лексика)

У о  10 .02 участвовать в ди ал огах  на зн ак ом ы е о б щ и е и 
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  10.03 лек си ческ и й  м и н и м ум , отн ося щ и й ся  к 
оп и сан и ю  п р едм етов , ср едств  и п р о ц ессо в  
п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  10.03 строи ть п р осты е вы сказы вания о  с е б е  и о  
св оей  п р о ф есси он ал ь н ой  д ея тел ь н ости

З о  0 9 .0 4 о со б е н н о ст и  п р ои зн ош ен и я

У о  10 .04 кратко обосн овы вать и объ яснять св ои  
дей стви я  (т ек ущ и е и п л ан ир уем ы е)

З о  0 9 .0 5 правила чтения текстов  п р оф есси он ал ь н ой  
нап р авл ен н ости

У о  10 .05 писать пр осты е связны е со о б щ ен и я  на  
зн ак ом ы е или и н т ер есу ю щ и е  
п р оф есси он ал ь н ы е тем ы

З о  11.01 осн ов ы  п р едп р и н и м ател ьск ой  д ея тел ь н ости
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О К  11 И сп ользов ать  знания  
п о  ф и н ан сов ой  гр ам отности , 
планировать  
п р едп р и н и м ател ьск ую  
дея тел ь н ость  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е.

У о  11.01 выявлять д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  
к ом м ер ч еск ой  и д еи

З о  11 .02 осн ов ы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости

У о  11 .02 п р езен тов ать  и д еи  откры тия со б ст в ен н о го  
д ел а  в п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости

З о  11.03 правила р азр аботк и  би зн ес-п л ан ов

У о  11.03 оф орм лять би зн ес-п л а н З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и
У о  11 .04 рассчиты вать р азм еры  вы плат по  

п р оц ен тн ы м  ставкам кредитовани я
З о  11 .04 п ор я док  вы страивания п р езен тац и и

У о  11 .05 оп р едел ять и н в ест и ц и он н ую  
пр ивлекательность к ом м ер ч еск и х  и д ей  в 
рам ках п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости

У о  11 .06 п р езен тов ать  б и зн е с-и д ею
У о  11 .07 оп р едел ять источн ик и  ф инан си ровани я

700



701

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины  и виды учебной работ ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы 66

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 26

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 36

л абораторн ы е работы *

прак тическ ие занятия 26

М и н и -п р оек т  (в рам ках прак тическ их зан ятий ) 4

С ам остоятельная  р абота -

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  в ф о р м е  д и ф ф е р е н ц и р о в а н н о г о  
з а ч е т а

-
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2.2. Темат ический план и содерж ание учебной дисциплины  ОП.14 Основы береж ливого производст ва

Н а и м е н о в а н и е  
р а з д е л о в  и  т ем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  о р г а н и з а ц и и  
д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д . ч /  
в т о м  ч и с л е  в 
ф о р м е
п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и ,  
а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й  и
л и ч н о с т н ы х
р е з у л ь т а т о в ,
ф о р м и р о в а н и ю
к о т о р ы х
с п о с о б с т в у е т
э л е м е н т
п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р а з д е л  1. В в е д е н и е  в д и с ц и п л и н у  « О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я » 18 /8

Т е м а  1 .1 . В в е д е н и е . С о д е р ж а н и е 2 О К  1 -О К  5, 
О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

В в ед ен и е . Т еор ети ч еск и е осн ов ы  к он ц еп ц и и  бер еж л и в о го  
прои зв одств а . Б ер еж л и в ое п р о и зв о д ств о  как о сн ов а  н ов ой  
ф и л о со ф и и  м ен едж м ен та .

2

Т е м а  1 .2 . И с т о р и я  
п о я в л е н и я  и  р а зв и т и я  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е 4 П К  6 .1  П К 6 .2
И стор и я  появления и развития б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а 2
В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2
С о зд а н и е ленты  в рем ен и , оп и сы ваю щ ей  в озн и к н овен и е  
к он ц еп ц и и  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а , от  п ер в ого  у п ом и н ан и я  д о  
наш их дн ей .

Т е м а  1 .3 . Б е р е ж л и в о е  
п р о и з в о д с т в о , к а к  
о с н о в а  н о в о й  
ф и л о с о ф и и  
м е н е д ж м е н т а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5 , О К  
7 , О К  9 , О К  10, 
О К  11,

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

Ц ел ью  так ого п р ои зв одств а  является д о ст и ж ен и е  м иним альны х  
затрат тр уда , м иним альны х ср оков  п о  со зд а н и ю  н ов ой  
п р одук ц и и , гарантированной  поставки п р одук ц и и  заказчику, 
вы сок ое качество при м и н и м ал ьн ой  стои м ости .

Т е м а  1 .4 . С о к р а щ е н и е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
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п о т е р ь , к а к  о с н о в н о й  
ф а к т о р  к о н ц е п ц и и

С ок ращ ен и е п отер ь как о сн о в н о й  ф актор влияния л и н -к он ц еп ц и и  
на п р о ц есс

2 О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

11 .02
У о  1 1 .0 3 У о

б е р е ж л и в о г о
п р о и з в о д с т в

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . Т р ен и н г п о  видам  потерь, оп и сан н ы м  
к ом п ан и ей  Т ойота. У ч астн ик и  для к аж дого  при нц ип а зап исы вает  
пословиц ы , поговорк и , кры латы е вы раж ения, аф оризм ы , 
хар ак тер и зую щ и е дан ны й принцип.

2 11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

Т е м а  1 .5 . А л г о р и т м С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 6 П К  1.1 - П К  1 .4
в н е д р е н и я  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а  н а  
с о в р е м е н н о м  
п р е д п р и я т и и

Р а зб о р  п р ед став л ен и й  о  со в р ем ен н о м  п р едпр ияти и  и ор гани зац ии  
тр уда . В ы равн ивани е п р ои зв одств а  п о  о бъ ем ам  и ном ен к л атур е  
и здел и й . Р еал изаци я  идеала "О дно за  другим". М ето д и к а  
в н едр ен и я  вы равнивания прои зв одств а . Р асч ет  загр узк и  
оп ер атор ов  при н ер ав н ом ер н ости  потока. С р ед н ев зв еш ен н ое  
время цикла. В ы р авн ивани е загр узк и  оп ераторов .

2 П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . В ы страи ван и е бер еж л и в о го  
п р ои зв одств а  в ф ор м е тр ен и н га  - д ел о в о й  игры. М од ел и р о в а н и е  
вы тягиваю щ его и вы талкиваю щ его п р ои зв одств а  и анализ  
л уч ш ей  ор ган и зац и и  тр у д а  и влияние л и н -и н стр ум ен тов  на  
п р оц есс .

4

Р а з д е л  2 . М е т о д ы  и  и н с т р у м е н т ы  б е р е ж л и в о г о  п р о и з в о д с т в а 2 4 /8
Т е м а  2 .1 . П р и м е н е н и е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
и н с т р у м е н т о в
б е р е ж л и в о г о
п р о и з в о д с т в а

Р азр аботк а  п отока создан и я  ц ен н ости . С остав л ен и е п о д р о б н о го  
оп и сан и я  в сего  п р о и зв о д ст в ен н о го  п р оц есса . Е сл и  п р ои зв одств о  
сл о ж н о е , то  весь п р о ц есс  р азби в аю т на п од п р оц ессы , которы е  
опи сы ваю тся  и ан ал и зи р ую тся  отдель н о .

2 О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8

11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . А н ал и з и н стр ум ен тов  б ер еж л и в о го  
п р ои зв одств а  и и х  п р и м ен ен и я  на р азличны х предприятиях. 
В ы я вл ен и е сильны х и сл абы х сторон . П ри м еры  в н едрения  
б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  на сов р ем ен н ы х предприятиях. 
О ф ор м л ен и е д а н н о го  и ссл едов ан и я  в в и де табл и ц ы  или  
п резен таци и .

2 П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

11 .06  
У о  11 .07

Т е м а  2 .2 . О с н о в н ы е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
м е т о д ы  б е р е ж л и в о г о И н стр ум ен тар и й  L ean  -  техн ол оги и : К ан бан , К а й д зен , « 5 S » , Just О К  7 , О К  9, 11 .02
п р о и з в о д с т в а In T im e (точн о, в срок). Бы страя переналадка. В ы тяги ваю щ ее  

п р ои зв одств о .И н стр ум ен т ар и й  оц ен к и  р езультатов  внедрен и я
О К  10 , О К  11 У о  1 1 .0 3 У о  

11 .04

703



704

м ероп р ия ти й  « б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а»  - чек -л ист, «до р о ж н а я  
карта»

У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

Т е м а  2 .3 . М е т о д  «6 С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
с и г м а » , к а к  п о д х о д  к  
с о в е р ш е н с т в о в а н и ю  
п р о и з в о д с т в е н н о г о  
п р о ц е с с а

К он ц еп ц и я  6 С и гм а (англ. S ix  S igm a) на м аксим альное  
у л у ч ш ен и е качества р аботы  органи зац ии . В  со в р ем ен н о м  
п он и м ан и и  6 С игм а рассм атр ивается  с т р ех  сторон: как 
ф и л ософ и я , как м етодол оги я  упр авлени я  и как н абор  
и н стр ум ен тов  сов ер ш ен ствов ан и я  работы . О на при м ен я ется  в 
ор ган и зац и я х различны х сф ер  дея т ел ь н ости  -  от  пром ы ш лен ны х  
пр едп р и я ти й  д о  банков.

О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

11 .02
У о  11 .03  У о  
11 .04
У о  11 .05  У о  
11 .06  
У о  11 .07

Т е м а  2 .4 . С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
О р г а н и з а ц и я  
р а б о ч е г о  м е с т а  п о  
с и с т е м е  5 С

П он я ти е "С истем а 5С". С ор ти р уй  -  С о б л ю д а й  пор я док  -  
С о д ер ж и  в ч и стот е -С т а н д а р т и зи р у й  -  С овер ш енствуй . 
П рак ти ческие сп о со б ы  и х  реализации: м ето д  ярлы ков, м ето д  
тен ей . С и стем а 5С  как о сн о в а  для К а й д зен  и сп о с о б  повы ш ения  
эф ф ек ти вн ости . О тсутств и е порядка как источн ик  потерь.

2 О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6

11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Т р ен и н г «Ц иф ры » по в н ед р ен и ю  
си стем ы  5С , для ул уч ш ен и я  п р о ц есса  сор ти ров к и  циф р по  
порядку.

2 П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

У о  11 .07  
У  1 .1 .02  
3 1 .1 .02

Т е м а  2 .6 . М е т о д  «5 С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
П о ч е м у » . П остан ов к а  в оп р осов . Э к сп ер ти за  ин ф орм ац ии . В ы страи ван ие  

н еож и д ан н ы х св язей  м еж д у  и деям и , объ ек там и  или явлениям и. 
А н ал и з и вы явление пр обл ем . А р гум ен тац и я  и п р едстав л ен и е  
реш ени я

2 О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8

11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  П о и ск  п р и ч и н н о-сл едств ен н ы е связей , 
л еж ащ и х в о сн о в е  разл ичн ы х п р о б л ем  и явлений. В ы б ер и т е  тем у  
для анализа. Задай те в оп р ос « П о ч ем у  эт о  сл уч и лось ?»  и кратко  
за ф и к си р уй те ответ. К  п о л у ч ен н о м у  ответу вновь зад ай те в оп р ос  
« П о ч ем у  э т о  сл уч и л ось ?» , и так дал ее, пока н е вы явите 
п ервоп ри чин ы  проблем ы /явлени я . К ак правило, чтобы  найти  
перв оп ри чи н у, т р еб у ет ся  пять пов тор ен и й . Н о  и н о гд а  у ж е  чер ез  
тр и  или четы ре в оп р оса  « П о ч ем у ? »  становится  я сн о , что  вы  
до ст и гл и  первопричины . П о сл е  зав ер ш ен и я  анализа о б су д и т е

2 П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

11 .06  
У о  11 .07
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п р ом еж уточ н ы е и окончательны й результаты .
Т е м а  2 .7 . К а р т а  
п о т о к а  с о з д а н и я  
ц е н н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, 
О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

В ся  к он цепц ия б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  осн ов ан а  на созд а н и и  
ц ен н о ст ей  и м и н и м и зац и и  потерь. О ди н  из важ ны х и н стр ум ен тов  
создан и я  такой ц ен н о сти  в бер еж л и в о м  п р о и зв о д ств е  зв уч и т так: 
« п о т о к  создан и я  ц ен н ости »

Т е м а  2 .8 . И н с т р у м е н т  
J u s t  In  T im e  (т о ч н о , в 
с р о к ) и  его  в и з у а л ь н о е  
в о п л о щ е н и е  К а н б а н

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

П р и  ор ган и зац и и  п р ои зв одств а  п о  при нц ип ам  JIT и сп ол ь зуется  
си стем а  управлени я  м атериальны м и потокам и вы тягиваю щ его  
типа. К ан бан  -  ин струм ен т, о б есп еч и в а ю щ и й  и н ф о р м а ц и о н н о е  и 
ф и зи ч еск ое уп р ав л ен и е вы пуском  о п р ед ел ен н о го  количества  
п р одук ц и и  на к аж дом  эт а п е  в соот в етст в и и  со  сп р осом .

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Р азр аботать  к ан бан -си стем у  о д н о го  из 
п р ои зв одств ен н ы х п р оц ессов , проан али зи ровав  нагрузку, 
в о зм о ж н о ст и  и опи сав  ж и зн ен н ы й  цикл.

2

Т е м а  2 .9 . С и с т е м а
в с е о б щ е г о
п р о и з в о д и т е л ь н о г о
о б с л у ж и в а н и я
о б о р у д о в а н и я

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, 
О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

С остоя н и е о бор удов ан и я , ст еп ен ь  и спол ьзован ия  его  
в о зм о ж н о ст ей  в
усл о в и я х  со в р ем ен н о го  м ех а н и зи р о в а н н о го  и 
ав том ати зи р ован н ого  п р ои зв одств а  в зн ач и тел ьн ой  м ере  
о п р ед ел я ю т ур ов ен ь  качества п р одук ц и и  и 
эф ф ек ти в н ости  п р ои зв одств а

Р а з д е л  3 . Б е р е ж л и в о е  п р о и з в о д с т в о  к а к  м о д е л ь  п о в ы ш е н и я  э ф ф е к т и в н о с т и  
д е я т е л ь н о с т и  п р е д п р и я т и я

2 2 /1 0

Т е м а  3 .1  О с о б е н н о с т и  
в н е д р е н и я  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а  в 
п и щ е в о й
п р о м ы ш л е н н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, 
О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  11 .03  У о  
11 .04
У о  11 .05  У о  
11 .06  
У о  11 .07

С тандарты  и пищ евая б езо п а сн о ст ь , л ю ди . А к ц ен т  на  
эф ф ек ти в н ость  п р ои зв одств а

Т е м а  3 .2 . Б е р е ж л и в о е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1 -О К  5, У о  11.01 У о
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п р о и з в о д с т в о  в 
р а м к а х  д р у г и х  
м о д е л е й  п о в ы ш е н и я  
э ф ф е к т и в н о с т и

С тратегия и ц ели  развития ком пании . И стор и я  возни кн овени я  
си ст ем  б ер еж л и в о го  прои зв одств а . Б ер еж л и в ое п р о и зв о д ств о  в 
рам ках д р у ги х  м о д ел ей  повы ш ен ия эф ф ек ти вн ости . 
К о н к у р ен т о сп о со б н о ст ь  предприятия. «Ц ен н ост ь » , «П отер и » , 
«Ч ел ов еч еск и й  п отен ци ал»

О К  7 , О К  9, 
О К  10 , О К  11

11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

Т е м а  3 .3 . С о з д а н и е  
б а з о в ы х  у с л о в и й  д л я  
р е а л и з а ц и и  м о д е л и  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

С о зд а н и е базов ы х усл о в и й  для р еал и зац и и  м о д ел и  б ер еж л и в о го  
прои зв одств а . О сн овн ы е виды  потер ь (м у д а ) на п р ои зв одств е. 
П уть  к о б ес п еч ен и ю  л идерства. М о д ел ь  К ано. Б азовы е принципы  
п р ои зводства.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  в н ед р ен и е Б ер еж л и в ого  прои зводства: 
алгоритм  дей ст в и й  и пять ш агов к у сп ех у . С о зд а н и е ком анды , 
анализ п р оц есса , четкая ф ор м ули ров к а ц елей , о б у ч ен и е  и  
м отивация, стандарти зац ия  пр оц еса .

2

Т е м а  3 .4  В и д ы
м о д е л е й  и
и н с т р у м е н т а р и й
б е р е ж л и в о г о
п р о и з в о д с т в а  (н а
п р е д п р и я т и я х
п и т а н и я )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5,
О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

В и д ы  м о д ел ей  б ер еж л и в о го  прои зв одств а . Ц икл неп р ер ы в н ого  
сов ер ш ен ствов ан и я  Ш ухар та  -  Д ем и н га. М ет о д и ч еск и е осн овы  
сов ер ш ен ствов ан и я  пр оц есса . К а й д зен  -  м аленькие, но  
п остоя н н ы е ул учш ен ия. М ет о д о л о ги я  реш ен и я  п р обл ем .

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  И н стр ум ен ты  и  м етоды  бер еж л и в о го  
п р ои зв одств а  (на предп р и я ти я х питания)

2

Т е м а  3 .5 . А н а л и з  
в ы я в л е н н ы х  в р е д н ы х  
и о п а с н ы х  ф а к т о р о в ,  
а т а к ж е
п р о и з в о д с т в е н н а я  и  
э к о л о г и ч е с к а я  
б е з о п а с н о с т ь .  
П р а в о в ы е  и  
о р г а н и з а ц и о н н ы е  
в о п р о с ы  о б е с п е ч е н и я

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1 -О К  5,
О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

П рограм м ы  предварител ьн ы х тр ебов ан и й  п о  б езо п а сн о ст и  
п и щ евой  п р одук ци и . О пасны е факторы: би ол оги ч еск и е, 
хи м и ч еск и е и /и ли  ф и зи ч еск и е —
И ден ти ф и ц и р ов ать  как К К Т , оп р ед ел и ть  кри тическ ие пределы . 
П р и  и сп ол ьзован и и  п о т о ч н о й  о п ер а ц и о н н о -т ех н о л о ги ч еск о й  
схем ы  выявить м еста  р асп ол ож ен и я  К К Т , в которы х  
вы веш иваю тся р абоч и е и н стр ук ц и и  п о  уп р ав л ен и ю , ф орм ы  для  
зап ол н ен и я  результатов  м он и тор и н га  и  п р ов еден и я  коррекций и  
кор р ек ти р ую щ и х дей стви й .

2
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б е з о п а с н о с т и П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Р азр аботк а  р еш ени я п р обл ем н ы х  
си туац и й  при п ом ощ и  визуальны х ин струк ци й  к п р ед л ож ен н ы м  
К К Т

2

Т е м а  3 .6 . Р а з р а б о т к а
к о м п л е к с а
м е р о п р и я т и й  п о
п о в ы ш е н и ю
э ф ф е к т и в н о с т и
д е я т е л ь н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 6 О К  1 -О К  5,
О К  7 , О К  9,
О К  10 , О К  11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  11 .03  У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

Р азр аботк а  проекта: начало, реализация, и тог и в озм о ж н о сть  
м асш табирования. О тличи е и д еи  от  проекта. Ф ор м ул ир овка цели  
п о  S M A R T , оп и са н и е задач , состав л ен и е к ал ен дар н ого  плана, 
оц ен к а рисков, м и ни м и зац ия  затрат.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  С о зд а н и е м и н и -п роек та  п о  у л уч ш ен и ю  
о д н о го  из п р о ц ессо в  на предприяти и . А н ал и з су щ ест в у ю щ и х  
п отер ь на п р едпр ияти и  и у л у ч ш ен и е су щ ест в у ю щ ей  си туац и и  
п о ср ед ст в о м  в н едр ен и я  со б с т в ен н о го  «к ай дзен а»

4

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ е г о с я  н а д  м и н и  - п р о е к т о м *

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  (Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  за ч е т ) 2
В сег о : 66
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « О сн ов ы  б ер еж л и в о го  п р о и зв о д ств а » , осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  
обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар  кон ди тер ».

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  д о л ж ен  

им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
испол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м ож ет  
бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. К урам ш и на, А . В ., О сн овы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  : у ч еб н и к  /  А . В . К урам ш и на,

Е. В . П оп ов а , 2 0 2 3  г.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. «О сн ов ы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  в А П К : У ч еб н и к  для С П О », В одя н н и к ов  В . Т., 

Х удя к ов а  Е. В ., С ер геев а  Н . В ., С тепан цеви ч  М . Н . -  20 2 2 г .
2. Б урн аш ева Э . П . О сн овы  б ер еж л и в о го  пр оизводства: У ч еб н о е  п о с о б и е  для С П О
3. Ш м ел ёв а  А . Н . М ет о д ы  б ер еж л и в о го  прои зводства: У ч еб н о -м ет о д и ч е ск о е  п о с о б и е
4. М и рн ы й В . И ., Г о л у б ев а  О. А ., Д и м и тр ов  В . П . Б ер еж л и в ое п р ои зв одств о: у ч еб н о е  

п о со б и е .
5. L eanZ one.ru
6. L eanbase.ru
7. L ean in fo .ru

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1. Д а о  T oyota. 14 п р и нц ип ов  м ен ед ж м ен т а  в ед у щ ей  к ом пан ии  мира.
2. Г ен р и  Ф ор д  «М оя  ж изнь , м ои  дост и ж ен и я » .
3. Б и зн ес  с нуля. М е т о д  L ean  Startup для бы стр ого  тести р ов ан и я  и д ей  и вы бора б и з н е с 

м одели .
4. М айкл Д ж о р д ж . « Б ер еж л и в ое п р о и зв о д ст в о  +  ш есть си гм  в сф ер е  у сл у г» .
5. Р а д ж у  Н ави, П р а б х у  Д ж ай ди п . «Б ер еж ли вы е ин новаци и».
6. П ол  Э й к ер с « Д в у х сек у н д н ы й  Л ИН : как вы растить п ер сон ал  и создать  Л И Н -к ультур у  

на р а боте и дом а» .
7. А л и стер  К рол л  и Б ен д ж ам и н  Я ковиц: «Б ер еж ли вая  аналитика. И сп ол ь зов ан и е  

анализа дан н ы х для п остр оен и я  у сп еш н о го  стартапа».
8. Д ж е й м с П . В у м ек  и Д эн и ел  Д ж о н с. «Б ер еж л и в о е  пр ои зв одств о: К ак избави ться  от  

п отер ь и доби ть ся  проц ветани я  ваш ей ком пании».
9. С и гео  С инго. « И зу ч ен и е  п р о и зв о д ств ен н о й  си стем ы  Т ой оты  с точк и  зр ен и я  

ор ган и зац и и  п р ои зв одств а» .
10. Ф р едер и к  Л алу «О ткры вая ор ган и зац и и  б у д у щ его » .
11. В ей д ер , М .Т . И н стр ум ен ты  б ер еж л и в о го  прои зв одств а . К ар м ан н ое р ук ов одст в о  по  

практике п р и м ен ен и я  L ean. /  М .Т . В ей д ер . -  М .: А л ьп и н а П аблтш ер , 2 0 1 5 . -  160 с.
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12. В ум ек , Д .П . Б ер еж л и в ое п р ои зв одств о . К ак избави ться  от  потер ь и доби ть ся  
проц ветани я  ваш ей ком пан ии  /  Д .П . В ум ек , Д .Т . Д ж он с; пер. с анг. С. Т упко. -  М .: А л ьп ин а  
П абли ш ер, 2 0 1 7 . -  4 7 2  с.

13. Д ж еф ф р и  К . Л айкер. Д а о  Т ойота: 14 п р и нц ип ов  м ен ед ж м ен та  в ед у щ ей  ком пан ии  
мира. А л ьп и н а Б и зн ес  Б укс, 2 0 1 7  г.

14. М асааки И м аи. К А Й Д З Е Н : К л ю ч  к у с п е х у  я п он ск и х  ком паний . А л ьп и н а Б и зн ес  
Б укс, 2 0 1 6  г.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Р е з у л ь т а т ы
о б у ч е н и я

К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и

З н а н и я
3 1 .1 .01  3 1 .1 .0 2  3 - и м еет  п р ед став л ен и е о  роли Т ести р ован и е,
1 .2 .01 б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  в
3 1 .3 .0 2  3 1 .4 .0 2  3 со в р ем ен н о й  н ауч н ой  картине Д ел овая  игра,
2 .1 .0 1 мира; п он и м ан и е роли
3 2 .1 .0 2  3 2 .2 .0 1  3 б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  в Р еш ен и е си туац и он н ы х задач ,
2 .2 .0 2 ф ор м и р ован и и  к р угозор а  и
3 2 .3 .0 1  3 2 .3 .0 2  3 ф ун к ц и он аль н ой  гр ам отн ости П и сьм ен н ы й /устн ы й  оп р ос,
2 .4 .0 1 ч ел овека для р еш ени я
3 2 .4 .0 2  3 2 .5 .0 1  3 пр актических задач; О ценка результатов
2 .5 .0 2 - в л адеет  осн ов оп ол агаю щ и м и сам остоя тел ь н ой  работы
3 2 .5 .0 3  3 2 .6 .0 1  3 понятиям и бер еж л и в о го (док ладов , р еф ератов),
2 .6 .0 2 прои зв одств а ,
3 2 .6 .0 3  3 2 .7 .0 1  3 зак он ом ер н остя м и , зак онам и Э кспертн ая  оценк а
2 .7 .0 2 и теори ям и; у в ер ен н о е дем о н ст р и р у ем ы х  ум ен и й ,
3 2 .7 .0 3  3 2 .8 .0 1  3 п ол ь зов ан и е тер м и н ол оги ей вы полняем ы х дей стви й ,
2 .8 .0 2 - в л адеет  осн овн ы м и
3 2 .8 .0 3  3 3 .1 .0 1  3 м етодам и  н ауч н ого  познания, Защ ите отчетов  по
3 .1 .0 2 и сп ол ь зуем ы м и  в б ер еж л и в ом практическим  занятиям ,
3 3 .2 .0 1  3 3 .2 .0 2  3 пр ои зв одств е: н абл ю д ен и е,
3 .2 .0 3 о п и сан и е, и зм ер ен и е, Защ ите и т огов ого  к ай дзен
3 3 .3 .0 1  3 3 .3 .0 2  3 эк сп ери м ен т; ум ен и я м и н и -п роек та
3 .4 .0 1 обрабаты вать результаты
3 3 .4 .0 2  3 3 .5 .0 1  3 изм ерени й;
3 .5 .0 2 - р еш ает задач и  в обл асти
3 3 .6 .0 1  3 4 .1 .0 1  3 б ер еж л и в о го  прои зводства;
4 .1 .0 2 - п р и м ен я ет п ол уч ен н ы е
3 4 .2 .0 1  3 4 .2 .0 2  3 зн ани я  для вы явления потерь
4 .2 .0 3 в п р о и зв о д ст в ен н о м  п р о ц ессе ,
3 4 .3 .0 1  3 4 .3 .0 2  3 р азр аботк е планов
4 .3 .0 3 ав тон ом н ого  обсл уж ив ани я .
3 4 .4 .0 1  3 4 .4 .0 2  3 - р аботает  в ком анде,
4 .4 .0 3 р асп р ед ел я ет  обя зан н ост и
3 4 .5 .0 1  3 4 .5 .0 2  3 в сех  чл ен ов  ком анды
4 .5 .0 3
3 5 .1 .0 1  3 5 .1 .0 2  3
5 .2 .0 1
3 5 .2 .0 2  3 5 .2 .0 3  3
5 .2 .0 4
3 5 .3 .0 1  3 5 .3 .0 2  3
5 .3 .0 3
3 5 .3 .0 4  3 5 .4 .0 1  3
5 .4 .0 4
3 5 .5 .0 1  3 5 .5 .0 2  3
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5 .5 .0 3
3 5 .5 .0 4  3 6 .1 .0 1  3 
6 .1 .0 2
З 6 .2 .0 1  З 6 .2 .0 2  З
6 .2 .0 3
З 6 .2 .0 4  З 6 .2 .0 5  З
6 .2 .0 6
З 6 .2 .0 7  З 6 .2 .0 8  

З о  01 .0 1
З о  0 1 .0 2  З о  0 1 .0 3  З о  
0 1 .0 4
З о  0 1 .0 5  З о  0 1 .0 6  З о
0 1 .0 6
З о  0 2 .0 1  З о  0 2 .0 2  З о
0 2 .0 3
З о  0 2 .0 4  З о  0 2 .0 4  З о
0 3 .0 1
З о  0 3 .0 2  З о  0 3 .0 3  З о
0 3 .0 4
З о  0 3 .0 5  З о  0 3 .0 6  З о
0 3 .0 6
З о  0 4 .0 1  З о  0 4 .0 2  З о
0 5 .0 1
З о  0 5 .0 2  З о  0 6 .0 1  З о
0 6 .0 2
З о  0 7 .0 1  З о  0 7 .0 2  З о
0 7 .0 3
З о  0 7 .0 4  З о  0 7 .0 5  З о  
0 8 .0 1
З о  0 8 .0 2  З о  0 8 .0 3  З о
0 8 .0 4
З о  0 9 .0 1  З о  0 9 .0 2  З о  
10.01
З о  1 0 .0 2  З о  10 .03  З о
0 9 .0 4
З о  0 9 .0 5  З о  11 .01  З о  
1 1 .0 2
З о  1 1 .0 3 З о  1 1 .0 4  З о
1 1 .0 4

У м е н и я
У  1 .1 .01 У  1 .1 .0 2  У - В ы являет н едостатк и Т ести р ован и е,
1 .2.01 т р а д и ц и о н н о го  п о д х о д а ,
У  1 .3 .01 У  1 .4 .01 У и сп о л ь зу ет  понятия Д ел овая  игра,
2 .1 .0 1 б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а
У  2 .2 .0 1  У  2 .2 .0 2  У -В ы страивает Р еш ен и е си туац и он н ы х задач ,
2 .2 .0 3 п р ои зв одств ен н ы е ф ун кц ии  в
У  2 .3 .0 1  У  2 .3 .0 2  У еди н ы й  п р ои зв одств ен н ы й П и сьм ен н ы й /устн ы й  оп р ос,
2 .3 .0 3 поток, п ол ь зуется  ср едств ам и
У  2 .4 .0 1  У  2 .4 .0 2  У в и зуал ь н ого  контроля работы О ценка результатов
2 .4 .0 3 п р о и зв о д ст в ен н о й  линии сам остоя тел ь н ой  работы
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У  2 .5 .0 1  У  2 .5 .0 2 У - О тн оси тся  к и зм ен ен и я м (док ладов , р еф ератов),
2 .5 .0 3 п ози ти в н о , настраивается  на
У  2 .6 .0 1  У  2 .6 .0 2  У и зм ен ен и я , п р еод ол ев ает Э кспертн ая  оценк а
2 .6 .0 3 в н утр ен н ее соп р оти в л ен и е дем о н ст р и р у ем ы х  ум ен и й ,
У  2 .7 .0 1  У  2 .7 .0 2  У - О пи сы вает п оток  создан и я вы полняем ы х дей стви й ,
2 .7 .0 3 ц ен н ости
У  2 .8 .0 1  У  2 .8 .0 2  У - В ы являет п отер и  в Защ ите отчетов  по
2 .8 .0 3 п р о и зв о д ст в ен н о м  п р оц ессе , практическим  занятиям ,
У  3 .1 .0 1  У  3 .2 .0 1  У ан ал и зи р ует  причины
3 .2 .0 2 в озни кн овени я  и их Защ ите и т огов ого  к ай дзен
У  3 .2 .0 3  У  3 .3 .0 1  У искоренять м и н и -п роек та
3 .3 .0 2 -П ол ь зуется  и н струм ен там и
У  3 .3 .0 3  У  3 .4 .0 1  У вы явления и реш ени я
3 .4 .0 2 постав лен н ы х п р о б л ем
У  3 .4 .0 3  У 3 .5 .0 1 -Р ассчи ты вает время такта
У 3 .5 .0 2 -З ап ол н я ет  бланки
У 3 .5 .0 3  У  3 .6 .0 1  У стан дар ти зи р ов ан н ой  работы
3 .6 .0 2 -П рави льно и эф ф ек ти вн о
У  3 .6 .0 3  У  4 .1 .0 1  У ор гани зовы вает св о е  р а б о ч ее
4 .2 .0 1 м есто , и сп ол ьзуя  принципы
У  4 .2 .0 2  У  4 .2 .0 3  У в и зуал ь н ого  контроля
4 .3 .0 1 -У стр ан яет  п отер и  с п ом ощ ью
У  4 .3 .0 2  У  4 .3 .0 3  У ор ган и зац и и  потока
4 .4 .0 1
У  4 .4 .0 2  У  4 .4 .0 3  У
4 .5 .0 1
У  4 .5 .0 1  У  4 .5 .0 2  У
5 .1 .01
У  5 .2 .01  У  5 .2 .0 2  У
5 .2 .03
У  5 .3 .01  У  5 .3 .0 2  У
5 .3 .03
У  5 .4 .01  У  5 .4 .0 2  У
5 .4 .03
У  5.5 .01 У  5 .5  .02  У
5 .5 .03
У  6 .1 .0 1  У  6 .1 .0 2  У
6 .2 .01
У  6 .2 .0 2  У  6 .2 .0 3  У  
6 .2  .04
У  6 .2 .0 5  У  6 .2 .0 6  У  
6 .2 .0 7

У о  01 .01  У о  0 1 .0 2  У о
0 1 .0 3
У о  0 1 .0 4  У о  0 1 .0 5  У о  
0 1 .0 6
У о  0 1 .0 7  У о  0 1 .0 8  У о  
02 .01
У о  0 2 .0 2  У о  0 2 .0 3  У о
0 2 .0 4
У о  0 2 .0 5  У о  0 2 .0 6  У о

еди н и ч н ы х и здел и й
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0 2 .0 7
У о  0 2 .0 8  У о  0 3 .0 1  У о  
0 3 .0 2
У о  0 3 .0 3  У о  0 3 .0 4  У о  
0 3 .0 5
У о  0 3 .0 7  У о  0 3 .0 8  У о  
0 3 .0 9
У о  04 .01  У о  0 4 .0 2  У о
05 .01
У о  06 .01  У о  0 7 .0 1  У о
0 7 .0 2
У о  0 7 .0 3  У о  0 8 .0 1  У о
0 8 .0 2
У о  0 8 .0 3  У о  0 9 .0 1  У о
0 9 .0 2
У о  10.01 У о  1 0 .0 2  У о
10.03
У о  10 .04  У о  10 .05  У о  
11.01
У о  11 .02  У о  11 .03  У о
11 .04
У о  11 .05  У о  1 1 .0 6  У о
11 .07
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П р и л о ж е н и е  3 .1 5
к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар кон ди тер

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О П .1 5  О с н о в ы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и »

2 0 2 3  г.
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С О Д Е Р Ж А Н И Е

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  3

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  5

Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  12

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .1 5  О с н о в ы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :

Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П .1 5  О с н о в ы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и
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У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .15 «О сн ов ы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости »  является обя зател ь н ой  
частью  до п о л н и тел ь н о го  п р о ф есси о н а л ь н о го  бл ока (Р а бот одател ь 1), о сн о в н о й  
обр азов ател ь н ой  програм м ы  в соот в етст в и и  с Ф ГО С  п о  сп ец и ал ьн ости  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
к он ди тер

О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и развитии О К  01 , О К  02 , О К  
03 , О К  04.

1.2. Ц ель и план ируем ы е р езультаты  освоения дисциплины :
В  рам ках програм м ы  у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осваиваю тся  у м ен и я  и

знания
К о д  П К  и  О К У м е н и я З н а н и я

О К  01 У о 0 1 .0 1 -р а сп о зн а в а т ь  задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  в п р о ф есси о н а л ь н о м  и/или  
соц и ал ьн ом  контексте;
У 0 0 1 .0 2  -а н а л и зи р о в а ть  задач у  и /и ли  
п р о б л ем у  и вы делять её  составны е  
части;
У о  01 .0 3  -о п р е д е л я т ь  этапы  реш ени я  
задачи;
У о  0 1 .0 4 -  выявлять и эф ф ек ти в н о  
искать и н ф ор м ац и ю , н ео б х о д и м у ю  
для р еш ени я задач и  и /и ли  проблем ы ; 
У о  0 1 .0 5  -  составить план действия; 
У о  0 1 .0 6  -  оп р ед ел и ть  н е о б х о д и м ы е  
ресурсы ;
У о 0 1 .0 7 -в л а д ет ь  актуальны ми  
м етод ам и  р аботы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х  
сф ерах;
У о  0 1 .0 8 -  реализовать составленны й  
план;
У о  0 1 .0 9  -  оцени вать р езул ьтат и 
п осл едст в и я  св о и х  дей ст в и й  
(сам ост оя т ел ь н о  или с п ом ощ ь ю  
наставника)

3 0 0 1 .0 1  -актуальны й  
п р оф есси он ал ь н ы й
и соц иальн ы й контекст, в котором  
п р и ходи т ся  р аботать и жить;
3 0 0 1 .0 2  -  осн ов н ы е источн ик и  
и н ф ор м ац и и  и р есур сы  для р еш ени я  
задач  и п р о б л ем  в п р оф есси он ал ь н ом  
и/и ли  соц и ал ьн ом  контексте;
3 0 0 1 .0 3  -  алгоритм ы  вы полнения  
р абот  в п р о ф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х  
областях;
3 0 0 1 .0 4  -  м етоды  р аботы  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  и см еж н ы х сф ерах; 
З о 0 1 .0 5 -ст р у к т у р у  плана для р еш ени я  
задач;
З о  0 1 .0 6 -п о р я д о к  оценк и  резул ьтатов  
р еш ени я задач  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

О К  02 У о 0 2 .0 1 -  оп р едел ять задач и  для  
п ои ск а инф орм ации;
У о  0 2 .0 2  опр едел ять  
н ео б х о д и м ы е источники  
инф орм ации;
У о  0 2 .0 3  планировать п р о ц есс  
поиска; структурировать п ол уч аем ую  
инф орм ац ию ;
У о  0 2 .0 4  вы делять н а и б о л ее  
зн а ч и м о е в п ер еч н е инф орм ации;
У о  0 2 .0 5  оценивать  
прак тич еск ую  зн ач и м ость  
р езул ьтатов  поиска;
У о  0 2 .0 6  оф орм лять результаты  
поиска, прим енять ср едств а  
и н ф ор м ац и он н ы х т ех н о л о ги й  для  
реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач;

З о 0 2 .0 1 -н о м ен к л а т у р а  
и н ф ор м ац и он н ы х источников, 
пр и м ен яем ы х в п р о ф есси он ал ь н ой  
деятельности ;
З о  0 2 .0 2 -  прием ы  
струк тур ир ования инф орм ации;
З о  0 2 .0 3 -  ф ор м ат оф ор м л ен и я  
р езул ьтатов  п ои ск а ин ф орм ац ии , 
сов р ем ен н ы е ср едств а  и уст р ой ств а  
ин ф орм атизации;
З о  0 2 .0 4 -  п ор я док  и х  при м ен ен и я  
и п р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е  в 
п р оф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н ости  в том  
ч и сл е с и сп ол ьзов ан и ем  ци ф р овы х  
ср едств
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У о  0 2 .0 7  использовать  
со в р ем ен н о е  пр огр ам м н ое  
обесп еч ен и е;
У о  0 2 .0 8  использовать  
различн ы е ци ф ровы е ср едств а  для  
реш ен и я  п р оф есси он ал ь н ы х задач

О К  03 У о  0 3 .0 1 -  оп р едел ять актуальность  
н ор м ати в н о-п р авов ой  док ум ен тац и и  
в п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
У о  0 3 .0 2 - прим енять со в р ем ен н у ю  
н ауч н ую  п р о ф есси он ал ь н ую  
тер м и н ол оги ю ;
У о  0 3 .0 3 -  оп р едел ять и 
вы страивать траек тории  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообразован ия;
У о  0 3 .0 4 -  выявлять д о ст о и н ст в а  и 
н едостатк и  к ом м ер ч еск ой  идеи;
У о  0 3 .0 5  пр езен тов ать  и д еи  
откры тия со б ст в ен н о го  д ел а  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ; 
оф орм лять би зн ес-п л ан ;
У о  0 3 .0 6 -  рассчиты вать разм еры  
вы плат п о  п р оц ентны м  ставкам  
кредитования;
У о  0 3 .0 7 -  опр едел ять  
и н в ест и ц и он н ую  привлекательность  
к ом м ер ч еск и х  и д ей  в рамках  
п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности ;
У о  0 3 .0 8 -  пр езен тов ать  б и зн е с 
идею ;
У о  0 3 .0 9 -  оп р едел ять источники  
ф инан си ровани я

З о  0 3 .0 1 -  со д ер ж а н и е  актуальной  
нор м ати в н о-п р авов ой  док ум ен тац ии ; 
З о  0 3 .0 2 -  сов р ем ен н ая  научная и 
п р оф есси он ал ь н ая  терм инология;
З о  0 3 .0 3 -  в озм ож н ы е траек тории  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и 
сам ообразован ия;
З о  0 3 .0 4 -  осн овы  
п р едп р и н и м ател ьск ой  деятельности ; 
осн овы  ф и н ан сов ой  грам отности;
З о  0 3 .0 5 -  правила разр аботки  
би зн ес-п л ан ов;
З о  0 3 .0 6 -  п ор я док  вы страивания  
презентации;
З о  0 3 .0 7 -  к р едитн ы е банк овски е  
продук ты

О К  04 У о  04 .0 1  - организовы вать р аботу  
коллектива и команды ;
У о  0 4 .0 2 -  взаи м одей ств ов ать  с 
коллегам и, р ук ов одст в ом , клиентам и  
в х о д е  п р о ф есси он ал ь н ой  
д ея тел ь н ости

З о  0 4 .0 1  - п си х о л о ги ч еск и е осн овы  
дея т ел ь н ости  коллектива, 
п си х о л о ги ч еск и е о со б е н н о ст и  
личности;
З о  0 4 .0 2  - осн ов ы  п р оек тн ой  
дея тел ь н ости

2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  
2 .1 . О б ъ е м  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы ______________________

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в 
ч а с а х

О бъ ем  обр азов ател ьн ой  програм м ы  у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы 48
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в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 3 6

практические работы 10

С ам остоятельная р абота 2

П р ом еж уточ н ая  аттестация 2

718



719

2 .2 . Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н а и м е н о в а н и е  р а зд е л о в  и  т е м
С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  

о р г а н и з а ц и и
д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к . ч /. 
в т о м  ч и с л е  

в ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и , а .ч .

К о д  О К , П К
К о д  У о //З о

1 2 3 4 5
Р а з д е л  1. Б анковская систем а Р Ф 10/2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а
1. Л е к ц и я . Б а н к о в с к а я  с и с т е м а  Р о с с и и . У о  0 1 .0 2 /
Б анк овск ие у сл у ги  и операц ии . Т ек ущ и е счета,

2
З о  0 1 .0 2

бан к ов ск и е карты. С берегател ьны е вклады, У о  0 2 .0 2 /
кредиты . В и д ы  кредитов. З о  02 .03
2 . Л е к ц и я . Т е о р и я  т о в а р н о -д е н е ж н ы х У о  0 2 .0 4
о т н о ш е н и й . У о  0 4 .0 2 /
Зак он  д ен еж н о г о  обращ ен ия. В и д ы  и ф ун кц ии 2 З о  0 4 .0 2

Т е м а 1 . Банковская система России
ден ег . С ущ н ость  и типы  инф ляци и  ее  причины  и 
п осл едств и я

О К -01 -  О К -04
У о  0 3 .0 6  
У о  0 3 .0 7 /

3 . Л е к ц и я . С о в р е м е н н ы е  б а н к о в с к и е  
п р о д у к т ы . А в ток реди т , и п отечны й кредит.

2
З о  0 3 .0 7

2. Л е к ц и я . Л и ч н о е  ф и н а н с о в о е  п л а н и р о в а н и е .
С ем ей н ы й  б ю д ж ет . Л ичны й ф и нан совы й план.

2

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1. О п р ед ел ен и е 2
д о х о д о в  п о  вкладам
С ам остоятельная  работа о б у ч а ю щ и х ся -

Раздел 2. Ф он довы й и  валю тны й р ы нок
4 /2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а
1 .Л е к ц и я . Ф о н д о в ы й  и  в а л ю т н ы й  р ы н о к . У о  0 1 .0 4

Т е м а  2 . Фондовый и валютный Ф он довы й  ры нок, структура, участни ки . Р иски, 2 З о  0 2 .0 3
рынок д о х о д н о ст ь . О бли гац ии , акции. Ф он довая  бирж а. О К -0 1 - О К - 04 У о  0 3 .0 4

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2. О п р ед ел ен и е
2

У о  0 3 .0 7
риска и д о х о д н о с т и  и н в ест и ц и о н н о го  портф еля У о  0 3 .0 9
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З о  0 3 .0 2  
З о  03 .03  

У о  0 4 .0 1 /  
З о  04 .01  
У о  0 4 .0 2 /  
З о  0 4 .0 2

С ам остоятельная  р абота  о б у ч а ю щ и х ся
Раздел 3  С и стем а страхования в Р Ф

4/2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а
1 .Л е к ц и я . С т р а х о в а н и е  и м у щ е с т в а , ж и з н и  и У о  0 1 .0 4
з д о р о в ь я . 2 У о  0 1 .0 9
С траховани е. В и д ы  страхования, усл ов и я , р иски З о  0 1 .0 6

Т е м а  3 . Страхование имущества, 
жизни и здоровья

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  3 . О п р ед ел ен и е
2

О К -01 - О К -04
З о  0 2 .0 3  
У о  0 2 .0 5  
У о  0 3 .0 4

ст р ахов ого  тариф а З о  0 3 .0 4  
У о  0 4 .0 2  
З о  04 .01

С ам остоятельная  р абота о б у ч а ю щ и х ся
Р а з д е л  4. Н а л о г о в а я  с и с т е м а  Р Ф 6/2

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а
1 .Л е к ц и я . Н а л о г и  и  н а л о г о о б л о ж е н и е  в Р Ф . У о  01 .01
Э к он ом и ч еск ая  сущ н ость  налогов. В и ды ,

2
З о  01 .01

ф ун кц ии , осн ов н ы е эл ем ен ты  налогов. У о  02 .03

Т е м а  4. Н а л о г и  и  
н а л о г о о б л о ж е н и е  в Р Ф

Н алоговы й К о д ек с  РФ . Н алоговая  декларация У о  03 .01
2 .Л е к ц и я . Б ю д ж е т н а я  с и с т е м а  Р Ф
К ласси ф ик аци я б ю д ж ет о в  Р Ф  и ур ов н и  его

2
О К -01 - О К -04

З о  03 .01  
У о  03 .03

р егул ир овани я -  Н ал о го в о е  р егул ир овани е. У о  04 .01
О сн овн ы е ф ун к ц и и  бю дж ет а . З о  04 .01

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  4. О п р ед ел ен и е
2
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величины  н алоговы х о тч и сл ен и й  п о  налогам: на 
и м ущ еств о  ф и зи ч еск и х  лиц, Н Д Ф Л , 
тр анспор тн ы й налог.

С ам остоятельная  р абота  о б у ч а ю щ и х ся
Раздел 5. П ен сион ное обеспечение в Р Ф

4/0

Т е м а  5. П е н с и о н н о е  
о б е с п е ч е н и е  в Ф

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а
1 .Л е к ц и я . П е н с и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  в Р Ф
Э к он ом и ч еск ая  сущ н ость  п ен си о н н о го  
обесп еч ен и я . Г о су д а р ст в ен н о е  и 
н его су д а р ст в ен н о е  п ен с и о н н о е  о б есп еч ен и е . 
П он я ти е о  п ен си он н ы х ф он дах .

2

О К -01 - О К -04

У о  01 .01  
З о  01 .01  
У о  02 .03  
У о  03 .01  
З о  03 .01  
У о  03 .03  
У о  04 .01  
З о  04 .01

2 .Л е к ц и я . Г  о с у д а р с т в е н н а я  п е н с и о н н а я  
с и с т е м а  Р Ф . С и стем а го су д а р ст в ен н о го  
регул ировани я, у р ов н и  р егулировани я. В и д ы  
п енсий .

2

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е

С ам остоятельная  р абота  о б у ч а ю щ и х ся
Раздел 6. Ф и нан совы й м еханизм  работы  ком паний

6/0

Т е м а  6. Ф и н а н с о в ы й  м е х а н и зм  
р а б о т ы  к о м п а н и и

С о д ер ж а н и е у ч е б н о г о  м атериала
1.Ф ин ансовы й м ехан и зм  р аботы  ком пании. 
П он я ти е ф и н ан сов ого  м ехан и зм а. П оказатели, 
оп р ед ел я ю щ и е ф и н ан сов ое п о л о ж ен и е и 
ф и н ан сов ую  стаби л ьн ость  ком пании. 
В за и м о о т н о ш ен и я  р аботодател я  и сотрудн ик ов. 
Б езр аботи ц а.

2
О К -01 - О К -04

У о  0 1 .0 2  
У о  0 1 .0 6  
У о  0 1 .0 9  
З о  0 1 .0 6  
У о  0 2 .0 6  
У о  0 2 .0 7  
У о  0 3 .0 4  
У о  04 .01

Раздел 7. С обственн ы й бизнес 2 .О р ган и зац и он н о-п р ав ов ы е ф орм ы  видов  
дея тель н ости . К ласси ф ик аци я ор ган и зац и он н о-

2
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правовы х ф ор м  деятельности . З о  0 4 .0 2
З .М ал ое п р едпр ин им ател ьство. М е ст о  и роль  
м ал ого п р едпр ин им ател ьства в со в р ем ен н о й  
эк он ом и к е. С ущ н ость  и критерии о п р ед ел ен и я  
субъ ек тов  м ал ого предприн им ательства.

2

2 .П р а к т и ч е с к о е  за н я т и е . 0
С ам остоятельная  р абота  о б у ч а ю щ и х ся

8 /2
С о д ер ж а н и е у ч е б н о г о  м атериала
1 .Л е к ц и я . П р е д п р и н и м а т е л ь с к а я У о  0 1 .0 2
д е я т е л ь н о с т ь : с о з д а н и е  с о б с т в е н н о г о  б и з н е с а . У о  0 2 .0 7
Э к он ом и ч еск ая  и правовая сущ н ость 2 У о  0 3 .0 4

Т е м а  7. П р е д п р и н и м а т е л ь с к а я п р едп р и н и м ател ьск ой  деятельности . З о  0 2 .0 9
д е я т е л ь н о с т ь : с о з д а н и е Х арактерны е черты . У сп еш н ы й  би зн ес. У о  0 3 .0 5
с о б с т в е н н о г о  б и з н е с а 2 .Л е к ц и я . Б и з н е с  и  п р е д п р и н и м а т е л ь с т в о .

О ткры тие св о его  дела. П ор я док  р еги стр ац и и  
предприяти я  (ор ган изации ).

2
О К -01 - О К -04

У о  0 3 .0 7  
У о  0 3 .0 8

3 .Л е к ц и я . Б и з н е с  п л а н  и  его  э л е м е н т ы .
2

З о  0 3 .0 3
Д етальная характери стик а р аздел ов  би зн ес-п л а н а З о  0 3 .0 4
4 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  5. Р азр аботк а

2
У о  04 .01

би зн ес-п л ан а . З о  0 4 .0 2

С ам остоятельная  р абота  о б у ч а ю щ и х ся
Раздел 8 Р и ск и  в м и ре денег

6 /0

С о д ер ж а н и е у ч е б н о г о  м атериала
1 .Л е к ц и я . Р и с к и  в с о в р е м е н н о м  м и р е .
О бщ ая оц ен к а рисков. Р и ск и  сб ер еж ен и й .

2
У о  01 .01

Т е м а  8. Р и с к и  в с о в р е м е н н о м
Э к он ом и ч еск и е риски. Ф и н ан сов ое  
м ош ен н и ч еств о

О К -01 - О К -04

У о  0 1 .0 9  
З о  01 .01

м и р е
2 .Л е к ц и я . П р е д п р и н и м а т е л ь с к и й  р и ск . У о  0 2 .0 7
П он я ти е п р ед п р и н и м ател ьск ого  риска и его

2
У о  0 3 .0 4

сущ н ости . В и д ы  и классиф икация рисков. З о  0 3 .0 4
О сн овн ы е м етоды  оц ен к и  и ум ен ь ш ен и я У о  0 4 .0 2
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п р едп р и н и м ател ьск и х  рисков. З о  0 4 .0 2
З .Л е к ц и я . Р и с к -м е н е д ж м е н т . О ценка и 
уп р ав л ен и е п р оф есси он ал ь н ы м и  рисками. 
П р о ц ед у р а  упр авлени я  рисками.

2

2 .П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е 0
С а м о с т о я т е л ь н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я :
К ласси ф ик аци я эк о н о м и ч еск и х  си ст ем  и и х  типы .

2

П р ом еж уточ н ая  аттестация
В с е г о 48
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3.1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  

сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения:
К а б и н ет  « С о ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск и х  ди сц и п л и н » , осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 6 .1 .2 .1  

обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер .
1 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  д о л ж ен  
им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы , для  
испол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  м ож ет  
бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я :
1. Ж данова, А .О ., Зятьков, М .А . Ф и нан совая  грам отность: уч еб н а я  програм м а. С р ед н ее  

п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е. -  М .: В А К О , 2 0 2 0 . -  3 2  с.

2. К уп ц ова, Е. В . Б изн ес-п л ан и р ован и е: у ч еб н и к  и практикум  для ср ед н его  

п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я / Е. В . К уп ц ова , А . А . С тепанов. —  М осква: И здат ел ь ст в о  Ю райт, 

2 0 2 1 .—  4 3 5  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -1 1 0 5 3 -1 . —  Т ек ст  : 

эл ек тр он н ы й  / /  Э БС  Ю райт [сайт]. —  U R L : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/476085

3. Ф рицлер, А . В . О сн овы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н его  

п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  А . В . Ф рицлер, Е. А . Т арханова. —  М оск в а  : И здател ьств о  

Ю райт, 2 0 2 1 . —  154 с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -1 3 7 9 4 -1 . —  U R L  : 

h ttp s://u ra it.ru /b cod e/466897

3 .2 .2  Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и :
1. Б анковские у сл у ги  и отн ош ен и я  л ю д ей  с банками: курс лекц ий  [Э лектронны й  

р есу р с]. Р еж и м  доступ а: h ttp ://fm c.h se.ru / b ezd u d n iv id eo

2. Б аринов, В . А . Б и зн ес-п л ан и р ов ан и е : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  В .А . Б аринов. —  4 -е  и зд .,

п ерераб. и доп . —  М оск в а  : Ф О Р У М  : И Н Ф Р А -М , 2 0 2 0 . —  2 7 2  с. —  (С р ед н ее  п р о ф есси о н а л ь н о е  

обр азов ан и е). - IS B N  9 7 8 -5 -0 0 0 9 1 -  0 8 2 -5 . - Т ек ст : электронны й. - U R L :

h ttp s://zn a n iu m .co m /ca ta lo g /p ro d u ct/1 0 5 2 2 3 0

3. В с ё  о  б у д у щ е й  п ен си и  для у ч ёб ы  и ж и зн и  [Э лектронны й р есу р с]. Р еж и м  доступа:

h ttp ://w w w .p frf.ru /files/id /p ress_cen ter/p r/ u c h eb n ik /S c h o o lB o o k __ 2 0 1 8 _ 1 .p d f

4. Г в о зд ен к о  А .А . С трахование: уч ебн и к . М .: В ел би ; П р осп ек т , 2 0 0 6 . 4 6 4  с.

5. Я ковлев , Г. А . О рганизация п р едп р и н и м ател ьск ой  дея т ел ь н ости  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /

Г .А . Я ковлев . —  2 -е  изд. —  М оск в а  : И Н Ф Р А -М , 2 0 2 0 . —  313 с. —  (С р ед н ее  п р о ф есси о н а л ь н о е  

обр азов ан и е). - IS B N  9 7 8 -5 -1 6 -0 1 5 3 8 6 -5 . - Т ек ст : электронны й. - U R L :

h ttp s://zn a n iu m .co m /ca ta lo g /p ro d u ct/1 0 9 3 0 9 4

6. С ервис для проверки пр едп р и я ти й  и работы  с эк о н о м и ч еск о й  статистикой: 

https://fira.ru

7. Н П Ф  «С бербан к »: https://npfsberbanka.ru

8. Ф и нан совы й портал (дан н ы е п о  ф и нан совы м  ры нкам Р осси и ): h ttp ://ru .in vestin g .com

9. Т оргово-п р ом ы ш лен н ая  палата Р о сси й ск о й  Ф едераци и: http://tpprf.ru/ru

10. Ф и нан совы й портал «РБ К  Q uote».: https://quote.rbc.ru

11. А ген т ств о  по стр ахов ан и ю  вкладов: w w w .a sv .o rg .ru

12. Ф и нан совы й ин ф ор м ац и он н ы й  портал: w w w .b an k i.ru

13. Ц ентральны й банк Р о сси й ск о й  Ф едерации: w w w .cb r.ru

https://urait.ru/bcode/476085
https://urait.ru/bcode/466897
http://fmc.hse.ru/
https://znanium.com/catalog/product/1052230
http://www.pfrf.ru/files/id/press_center/pr/
https://znanium.com/catalog/product/1093094
https://fira.ru
https://npfsberbanka.ru
http://ru.investing.com/
http://tpprf.ru/ru
https://quote.rbc.ru
http://www.asv.org.ru/
http://www.banki.ru/
http://www.cbr.ru/
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14. Ф едер альны й ф о н д  О М С: w w w .ffo m s.r u

15. Ф едеральны й м етоди ч еск и й  центр п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  си стем ы  о б щ его  и ср ед н его  

п р о ф есси о н а л ь н о го  образования: w w w .fm c .h se .ru

16. Ф едер ац и я  н езав и си м ы х п р о ф со ю зо в  Р осси и : w w w .fn p r.ru

17. Ф едеральная сл у ж б а  го су д а р ст в ен н о й  статистики: w w w .g k s.ru

18. С айт ком пан ии  «И н стаФ ор ек с»  -  у сл у ги  на ры нке Forex: w w w .in sta fo rex .co m /ru

19. Ф едеральная  налоговая сл у ж б а  (Ф Н С  Р осси и ): w w w .n a lo g .ru /rn 7 7

20 . Ж ур нал  «Н алоговая  политика и практика»: w w w .n a lo g k o d ek s.ru

21 . С айт « В с ё  о  страховани и»: w w w .o-stra h o v a n ie .ru
22 . П ен си он н ы й  ф о н д  Р о сси й ск о й  Ф едераци и: w w w .p frf.r
23 . И н ф о р м а ц и о н н о е  агентство « Р осБ и зн есК он сал ти н г»: w w w .rb c.ru
24 . Р о сс и й ск о е  аген тств о п о д д ер ж к и  м ал ого и ср ед н ег о  бизнеса: w w w .siora .ru
25 . Н П Ф  «В Т Б  П ен си о н н ы й  ф он д»: w w w .vtb n p f.ru
26 . П р оек т  М и н ф и н а  Р о сси и  « Д р у ж и  с ф инансам и»: В аш и ф и нансы .рф .

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я К р и т е р и и  о ц е н к и М е т о д ы  о ц е н к и
З н а т ь :
- эк о н о м и ч еск и е явления и 
п р оц ессы  о б щ ест в ен н о й  ж изни;
- струк тур у сем ей н о г о  б ю д ж ет а  
и эк он ом и к у  семьи;
- д еп о зи т , кредит;
- н ак опл ен ие, инфляция;
- р асч етн о-к ассов ы е операции;
- п ен с и о н н о е  об есп еч ен и е;
-виды  ц ен н ы х бумаг;
-сф ер ы  п р и м ен ен и я  различны х  
ф ор м  ден ег;
- осн ов н ы е эл ем ен ты  бан к ов ск ой  
систем ы ;
- виды  пл атеж н ы х средств; 
-со д ер ж а н и е  бизн ес-п лан а;
- налоги  (п оняти е, виды  налогов, 
нал оговы е вычеты, налоговая  
декларация);
-правовы е норм ы  защ иты  прав  
п от р еб и т ел ей  ф и нан совы х у сл у г

П о л н ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ров ок , н е м ен ее  75%  
правильны х ответов.
Н е  м ен ее  75%  правильны х  
ответов.
А к туал ьн ость  темы , 
адек ватность р езультатов  
поставленн ы м  целям , 
п ол н ота  ответов, точ н ость  
ф ор м ули ров ок , адекватность  
п р и м ен ен и я  тер м и н ол оги и

Т ек ущ и й  контроль: 
-в ы п ол н ен и е  
сам остоя т ел ь н ой  работы ;

-  р абота  с тестов ы м  
м атериалом ;

-  в ы п ол н ен и е к ей с
задан ий ;

-  р еш ен и е  
р азн оур ов н ев ы х  
задач  и заданий;

-  в ы пол нени е  
пр актической  
работы ;

- н ап и сан и е эссе . 
П р о м е ж у т о ч н а я  
а т т е с т а ц и я :
ди ф ф ер ен ц и р ов ан н ы й
зач ет
- эк сп ертн ая  оценк а  
п и сь м ен н ы х ответов  
(в ы п ол н ен и е тестов ы х  
за д а н и й )

http://www.ffoms.ru/
http://www.fmc.hse.ru/
http://www.fnpr.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.instaforex.com/ru
http://www.nalog.ru/rn77
http://www.nalogkodeks.ru
http://www.o-strahovanie.ru
http://www.pfrf.r
http://www.rbc.ru
http://www.siora.ru
http://www.vtbnpf.ru
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У м е т ь :
- анализировать состоя н и е  
ф и н ан сов ы х ры нков, и сп ол ьзуя  
р азличн ы е источн ик и  
инф орм ации;
- прим енять теор ети ч еск и е  
зн ани я  п о  ф и н ан сов ой  
гр ам отн ости  для пр актической  
дея т ел ь н ости  и п о в сед н ев н о й  
ж изни;
-сопоставл ять св ои  п о т р еб н о ст и  
и в о зм ож н ости , оптим ально  
р асп р едел ять св ои  м атериальны е  
и тр удов ы е ресур сы , составлять  
сем ей н ы й  б ю д ж е т  и личны й  
ф и нан совы й план;
- гр ам отн о прим енять  
п ол уч ен н ы е зн ани я  для оц ен к и  
со б ст в ен н ы х  эк он ом и ч еск и х  
д ей ст в и й  в качестве  
потреби тел я , 
налогоплательщ ика, 
страхователя, чл ен а сем ь и  и 
граж данина;
- анализировать и извлекать  
ин ф ор м ац и ю , касаю щ ую ся  
л ичны х ф и н ан сов , из источн ик ов  
р азл и ч н ого  ти па и источников, 
со зд а н н ы х  в различны х  
зн аковы х си стем ах  (текст, 
таблица,граф ик, диаграм м а, 
ауди ови зуал ьн ы й  ряд и др.);
- оцени вать влияние инф ляции  
на д о х о д н о ст ь  ф и нан совы х  
активов;
- и спол ьзовать  п р и обр етен н ы е  
зн ани я  для вы полнения  
прак тическ их задан и й , 
осн ов ан н ы х на си туац иях, 
связанны х с п ок уп к ой  и 
п р о д а ж ей  валюты;
-оп р едел я ть  влияние ф акторов, 
в о зд ей ст в у ю щ и х  на валю тны й  
курс;
-п ри м енять п ол уч ен н ы е  
т еор ети ч еск и е и практические  
зн ани я  для оп р ед ел ен и я  
эк он ом и ч еск и  р ац и он ал ьн ого  
поведени я;
- прим енять п ол уч ен н ы е зн ани я  
о  хр ан ен и и , о б м е н е  и п ер ев од е  
ден ег;

П равильность, пол н ота  
вы полнения задан и й , 
точ н ост ь  ф ор м ули ровок , 
точ н ост ь  расчетов. 
А дек в атн ость , 
оптим альность  вы бора  
сп о со б о в  дей ст в и й , м етодов , 
п о сл ед ов ат ел ь н остей  
д ей ст в и й  и т.д.
Т оч н ость  оценки, 
сам ооц ен к и  вы полнения  
задан и й . Р ац ионал ьность  
д ей ст в и й  и т.д.

Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :
- эк сп ертн ая  оценк а  
дем о н стр и р у ем ы х  
у м ен и й , вы полняем ы х  
д ей ст в и й  при р еш ен и и  
п р обл ем н ы х си туац ий , 
в ы пол нени и  зад ан и й  для  
л абораторн ы х, 
прак тическ их занятий, 
сам остоя т ел ь н ой  работы , 
у ч еб н ы х  и ссл едов ан и й , 
проектов; 
П р о м е ж у т о ч н а я  
а т т е с т а ц и я :  
ди ф ф ер ен ц и р ов ан н ы й  
зач ет
-эк сп ер тная  оценк а
вы полнения задан и й
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- и спол ьзовать  банк овски е  
карты, эл ек тр он н ы е деньги; 
-п ри м енять п ол уч ен н ы е зн ан и я  о  
страхов ан и и  в п о в сед н ев н о й  
ж изни; вы бор стр ахов ой  
ком пании , сравнивать и 
вы бирать н а и б о л ее  вы годны е  
у сл ов и я  л и ч н ого  страхования, 
страховани я и м ущ еств а  и 
ответств ен н ости ;
- прим енять зн ан и я  о  д еп о зи т е , 
упр авлени я  р иск ам и при  
д еп о зи т е , о  кредите, ср ав н ен и е  
креди тн ы х п р ед л ож ен и й , у ч ет  
кр едита в л и чн ом  ф и н ан сов ом  
плане, ум ен ь ш ен и и  ст ои м ости  
кредита;
- р азработать би зн ес-п лан ; 
-оп р едел я ть  н азн ач ен и е видов  
налогов , характери зовать права и 
обя зан н ост и  
налогоплательщ иков, 
рассчиты вать Н Д Ф Л , прим енять  
нал оговы е вычеты
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П р и л о ж е н и е  6

к О П О П -П  по п р о ф есси и  
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к  

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

З А О  «Б ол ь ш еур и н ск ое»

К р аев ое го су д а р ст в ен н о е  б ю д ж ет н о е  п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ател ь н ое у ч р еж д ен и е  «У я р ск и й
сел ь ск охозя й ств ен н ы й  техн и к ум »
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Р А З Д Е Л  1 . М А Т Р И Ц А  К О М П Е Т Е Н Ц И Й  В Ы П У С К Н И К А  

( П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н Ы Х  И  К О Р П О Р А Т И В Н Ы Х  К О М П Е Т Е Н Ц И Й ) ,

Ф О Р М И Р У Е М Ы Х  

П О  З А П Р О С У  Р А Б О Т О Д А Т Е Л Я

1. М атри ца к ом п етен ц и й  вы пускника (д а л ее  -  М К ) с у ч ет о м  ед и н о г о  п о д х о д а  п од готов к и  

р абоч и х  кадров пр едставляет с о б о й  сов ок уп н ость  в заим освязанн ы х м еж д у  с о б о й  о б щ и х  

и п р оф есси он ал ь н ы х к ом п етен ц и й , оп р ед ел ен н ы х  Ф ГО С  С П О , а так ж е тр ебов ан и й  

п р оф есси он ал ь н ы х стандар тов  (д а л ее  -  П С ) или еди н ы х квалиф икационны х справочников  

при отсутств и и  П С  и за п р о со в  ор ган и зац и и -р аботодател я  к квалиф икации сп ец иал иста, которы е  

дол ж н ы  бы ть сф орм ир ованы  у  о б у ч а ю щ его ся  п о  зав ер ш ен и и  осв оен и я  О П О П .

2. М К  разр аботан а  для п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер  как р езул ьтат осв оен и я  О П О П , 

со о т в етст в у ю щ и й  тр ебов ан и я м  за п р о са м  ор гани зац ий , д ей ст в у ю щ и х  в реал ьн ом  сек тор е  

эк оном и ки .

3. М К  вклю чает в себя  п р о ф есси о н а л ь н у ю  и н ад п р о ф есси о н а л ь н у ю  части.

4. П роф есси он ал ь н ая  часть М К  пр едстав ля ет с о б о й  м атри цу п р оф есси он ал ь н ы х  

к ом п етен ц и й  вы пускника, ф ор м и р уем ы х при о св о ен и и  в идов  дея т ел ь н ости  п о  зап р осу  

р аботодател я , и тр удов ы х ф ун к ц и й  д ей ст в у ю щ и х  п р оф есси он ал ь н ы х стандар тов  или ины х  

док ум ен тов .

5. Н адп р оф есси он ал ь н ая  часть М К  пр едставляет с о б о й  и н тегр аци ю  О К, заявленн ы х  

Ф Г О С  С П О , и заявляем ы х ор ган и за ц и ей -р а б о то д а т ел ем  о б о б щ ен н ы х  п о в ед ен ч еск и х  м о д ел ей  

сп ец и ал и ста  на р а б о ч ем  м есте (к орпоративная культура).

6. К раткое о п и сан и е и характери стик а п ок азател ей  сф ор м и р ов ан н ости  корпоративны х  

к ом п етен ц и й  п р и веден ы  в п р и л ож ен и и  к м о д ел и  к ом петен ци й .

7. М К  п озвол я ет  кон струи ровать при п ом ощ и  ц и ф р ов ого  кон струк тора к ом п етен ц и й  

обр азов ател ьн ы е програм м ы  п од готов к и  квалиф ицированны х сп ец и ал и стов , р абоч и х  и сл уж ащ и х, 

н а и б о л ее  в остр ебов ан н ы х на р еги он ал ьн ом  ры нке т р у д а  в к он к р етн ом  сек тор е эк он ом и к и  

п о д  за п р о с  конкретны х пр едприятий.



П р о ф е с с и о н а л ь н а я  ч а с т ь  м а т р и ц ы  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а  

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

Т рудовы е ф ункции в соответствии с 
пр оф ессиональны м и стандартам и (или  
ины м и нор м ативны м и докум ентам и)

Д опол ни тел ьн ы е виды  деятельности , 
сф орм ированны е  

по запросу р аботодателя
В ы п о л н ен и е  

тех н о л о ги ч еск и х  
оп ер ац и й  

п р ои зв одств а  
п р одук тов  
питания из 

м я сн ого  сы рья в 
соот в етст в и и  с 

т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

Наименован 
ие В Д  N

Наименование 
В Д  N

2 2 .0 0 2  С п ец и ал и ст п о  т ех н о л о ги и  
пр одук тов  питания ж и в отн ого  
п р о и сх о ж д ен и я
О Т Ф  А  В ы п ол н ен и е  
р абот  п о  п р ои зв одств у  
п р одук тов  питания из 
сы рья ж и в отн ого  
п р о и сх о ж д ен и я  на  
тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

Т Ф  А /0 1 .4 П К  6.1

Т Ф  А /0 3 .4
П К  6 .2

О бозначения: ПС -  профессиональный стандарт; ОТФ -  обобщ енная трудовая функция; ТФ -  трудовая 
функция.
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https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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Н а д п р о ф е с с и о н а л ь н а я  ч а с т ь  м а т р и ц ы  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а

п о  з а п р о с у  р а б о т о д а т е л я

Корпоративные
компетенции

Требуемый показатель выраженности 
корпоративной компетенции (выделить 

желтым уровень, согласно требованиям 
предприятия-работодателя) Реализуемые общие компетенции согласно ФГОС 

СПОУровень
ограниченной
компетенции

Уровень
базовый

Уровень
мастерства

Системное 
мышление / 
Анализ 
информации и 
выработка 
решений

- + -
ОК 01 
ОК 02

Планирование и
организация
деятельности

- + -
ОК 03 
ОК 11

Ориентация на 
результат - - +

ОК 08 
ОК 09 
ОК 10

Построение 
отношений / 
эффективная 
коммуникация

- + -
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06

Качество и
безопасность/
Пунктуальность

- - + ОК 07

О б о зн а ч е н и я : I—I -  оп р ед ел я ется  р аботодател ем ;

□  -  оп р ед ел я ется  ф едер ал ьны м  государ ств ен н ы м  обр азов ател ьн ы м  стан дар том
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П р и л о ж е н и е  к  м а т р и ц е  к о м п е т е н ц и й  в ы п у с к н и к а  

Х а р а к т е р и с т и к а  к о р п о р а т и в н ы х  к о м п е т е н ц и й

К орп ор ативны е Х арактеристик а
к ом п етен ц и и

К К  1
С и ст ем н о е  м ы ш л ен ие /  
А н ал и з и н ф ор м ац и и  и 
вы работка р еш ен и й

Э ф ф ек ти в н о  р аботает  с р азн оп л ан ов ой  ин ф орм ац ией: вы деляет  
главное, отсек ает  в то р о степ ен н о е , си стем а т и зи р у ет  и ан ал и зи р ует  
дан ны е, д ел а ет  верны е л огич ны е вы воды . С ам остоя тел ь н о  и сп ол ь зует  
сов р ем ен н ы е и до ст о в ер н ы е источн и к и  п ол учения  и н ф ор м ац и и  для  
п ои ск а  оп ти м аль н ого  реш ени я. Ф ор м и р ует  ум озак л ю ч ен и я  на  
о сн ов ан и и  ц ел о ст н о го  пр едстав лен и я  о  си туац и и , приним ая во  
в н и м ани е ком плек с зн ач и м ы х ф акторов, в т о м  ч и сл е неочев и дн ы х. 
Н а х о д и т  и и сп ол ь зует  в о зм ож н ости , за л ож ен н ы е в си туац ии , 
оц ен и в ает  риски, п р одум ы в ает сп о со б ы  и х  м ини м и зац ии .

К К  2
П лан и р ов ан и е и ор ганизация  
дея тел ь н ости

Э ф ф ек ти в н о  п л ан и р ует  св ою  деятельность: д ек о м п о зи р у ет  задач и  на  
п од задач и , п л ан и р ует этапы  вы полнения (п о  S M A R T ), расставляет  
пр и ори теты  п о  п р и нц ип у в аж н о/ср оч н о , сам остоя тел ь н о  рассчиты вает  
и и сп о л ь зу ет  н е о б х о д и м ы е р есур сы , сам остоя тел ь н о  ор и ен ти р уется  в 
со о т н о ш ен и и  (п р оц ен т) р езер в ов  и затрат.

К К 3
О ри ен тац ия на резул ьтат

С тавит п ер ед  с о б о й  сл ож н ы е цели  (S M A R T * * * * ), оп р ед ел я ет  
кол и чествен н ы е и качественн ы е критерии у сп ех а , ф о р м и р ует  четкий  
о бр аз р езультата (к л ю ч ев ой  показатель эф ф ек ти в н ости ). Сталкиваясь  
со  сл ож н остя м и  и пр епятствиям и, п р едлагает св ои  варианты  реш ен и я  
и осущ ест в л я ет  их. В ы п ол н я ет  приняты е на себ я  обязательства в срок  
и в п ол н ом  о б ъ ем е.С ам ост оя т ел ь н о  оц ен и в ает  р езул ьтат св оей  
работы , в и ди т д о ст о и н ст в а  и н едостатк и  (п р едл агает  сп о со б ы  их  
устр ан ен и я  в б у д у щ ем ), б ер ет  на себ я  отв ет ств ен н ост ь  за  дост и гн уты е  
показатели. Н а х о д и т  в о зм о ж н о ст и  ул учш и ть п ол уч ен н ы й  резул ьтат в 
дал ьн ейш ем .

К К 4
П о ст р о ен и е  о тн ош ен и й  /  
эф ф ек ти вн ая  ком м уникация

И н и ц и ати в ен  в у ст ан ов л ен и и  новы х контактов, вы страивает честн ы е  
и откры ты е в заи м оотн ош ен и я . П р и дер ж и в ается  у ст ан ов л ен н ы х  
правил, п о д д ер ж и в а ет  а тм осф ер у  сотр удн и ч еств а , в н и м ателен  к 
др уги м , р асп ол агает к себ е . В  т р удн ы х си туац и я х  общ ен и я, при  
в озн и к н овен и и  разногласий , сохр ан я ет  сп ок ой ств и е и вы держ ку, 
стрем и тся  контролировать со б ств ен н ы е эм оц и он ал ьн ы е проявления. 
Ч етк о и я сн о  ф о р м у л и р у ет  св ое м н ен и е. Л оги ч н о вы страивает  
п осл едов ат ел ь н ость  излож ен и я , о босн ов ы в ает  св ою  п ози ц и ю .

К К  5
К ач еств о  и б езо п а сн о ст ь /  
П ун к туал ьн ость

С п о со б н о ст ь  вы полнять н ео б х о д и м ы е дей стви я  для об есп еч ен и я  
б езо п а сн о ст и  п р ои зв одств а  в у сл о в и я х  о п р ед ел ен н о го  
тех н о л о ги ч еск о го  пр оц есса . О б есп еч ен и е  б езо п а сн о ст и  ок р уж аю щ ей  
среды , р е су р со с б ер еж ен и ю , эф ф ек ти в н о дей ствовать  в чрезвы чайны х  
си туац иях. С п о со б н о ст ь  уп р ав лен и я  в рем ен ем , в ы п ол н ен и е св ои х  
обя зательства воврем я, появляться к н азн ач ен н ом у для встречи  
в рем ен и , а так ж е точ н ост ь  в суж ден и я х .
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Т р е б у е м ы й  п о к а з а т е л ь  в ы р а ж е н н о с т и  к о р п о р а т и в н о й  к о м п е т е н ц и и

К р и т е р и и  в ы р а ж е н н о с т и У р о в е н ь

В с е  о б я за н н о ст и  вы полнены  в п ол н ой  м ере. М н о ги е  результаты  
п р ев о сх о д я т  зап лан ированн ы е, д о ст и ж ен и я  в ы ходят за  рамки  
н еп о ср ед ств ен н ы х  обя зан н ост ей . В с е  клю чевы е к ом петен ци и , 
п р оф есси о н а л ь н о -т ех н и ч еск и е зн ан и я  и навыки, н е о б х о д и м ы е  
для к он кр етной  дол ж н о ст и , развиты  в д о ст а т о ч н о й  ст еп ен и  или на у р ов н е  
вы ш е т р еб у ем о го . Р аботн и к  справился с внеш татны м и си туац иям и  
и д о ст и г  р езультатов , д а ж е  н есм отр я  на в озн и к ш и е незап лан ирован ны е  
т р удн ости . П роявляет н е о б х о д и м о е  п о в ед ен и е  в н естан дар тн ы х  
си туац и я х  п ов ы ш ен н ой  сл о ж н о сти , п ер ед а ет  зн ан и я  други м .

У р ов ен ь  м астерства

В ы п ол н ен ы  осн ов н ы е обя зан н ости . Р езультаты  в о сн о в н о м  
со о т в ет ст в у ю т  запланированны м . Н ек отор ы е задач и  вы полнены  
н е в п ол н ом  объ ем е. О тдельны е к ом п етен ц и и , п р о ф есси о н а л ь н о 
тех н и ч еск и е зн ан и я  и навыки, н ео б х о д и м ы е на зан и м аем ой  р аботн и к ом  
д о л ж н о ст и , т р еб у ю т  развития. П о в е д ен и е  соо т в етст в у ет  тр ебов ан и я м  
д ол ж н ост и .

У р ов ен ь  базовы й

Р аботн и к  вы полняет св ои  клю чевы е об я за н н о ст и  лиш ь частично. 
Н ек отор ы е задач и  н е вы полнены . К ом п етен ц и и , п р о ф есси о н а л ь н о 
тех н и ч еск и е зн ани я  и навыки, н ео б х о д и м ы е для д а н н о й  дол ж н о ст и , 
развиты  сл або. Е сть конкретны е пр ом ахи , которы е м о ж н о  четко  
сф орм ули ровать. В  п о в ед ен и и  сл або  вы раж ены  корпоративны е  
к ом петен ци и .

У р ов ен ь  огр ан и ч ен н ой  
к о м п етен тн ости
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Р А З Д Е Л  2 . П Л А Н И Р У Е М Ы Е  Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я  Д О П О Л Н И Т Е Л Ь Н О Г О

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  Б Л О К А

2 .1 . П р оф есси он ал ь н ы е к ом п етен ц и и

В и д ы
д е я т е л ь н о с т и

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  
к о м п е т е н ц и и

К о д
П о к а з а т е л и  о с в о е н и я  к о м п е т е н ц и и

Н а в ы к и :

Н  6 .1 .01 П р и ем -сд а ч а  м я сн ого  сы рья, включая  
п р и ем  и со д ер ж а н и е  скота, 
р а сх о д н ы х  м атериалов п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях, в 
соотв етств и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

Н  6 .1 .0 2

М о н и т о р и н г п ок азател ей  в х о д н о го  
качества и п о ст у п а ю щ его  о бъ ем а  
сы рья и р а сх о д н ы х  м атериалов в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья
У м е н и я :

У 6.1 .01

Подготавливать сырье и расходные 
материалы к процессу производства 
продуктов питания из мясного сырья в 
соответствии с технологическими  
инструкциями с соблю дением  
ветеринарно-санитарных требований

У 6.1 .02

Характеристика основных 
технологических процессов, устройство 
и принцип действия технологического 
оборудования переработки крупного и 
мелкого рогатого скота, свиней, птицы и 
кроликов

З н а н и я :

3 6 .1 .01

В и ды , направления п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п ор од  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х по  
п р ои зв одств у  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

3 6 .1 .0 2

Н орм ати вы  р а сх о д о в  сырья, 
п ол уф абри катов , р а сх о д н о го  
материала, в ы хода  гот ов ой  
п р одук ц и и  при п р ои зв одств е

В ы п ол н ен и е
тех н о л о ги ч еск и х
оп ерац и й
п р ои зв одств а
п р одук тов
питания из
м я сн ого  сы рья в
соот в етст в и и  с
т ехн ол оги ч еск и м и
инструк ци ям и

П К  6.1 О сущ ествлять  
сдач у-п р и ем к у  сырья  
и р а сх о д н ы х  
м атериалов для  
п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья.

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

ПК 6.2 Организовывать 
выполнение

Н а в ы к и :

технологических  
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях 
в соответствии с

Н  6 .2 .01 О бвалка м яса скота в сех  видов , 
вклю чая р аздел к у  туш , п ол утуш  и 
четвертин  на отр уба , обвалка частей  
туш  скота, обвалка туш ек  птицы  и 
кроликов

Н  6 .2 .0 2 Ж иловка м яса и р а зд ел ен и е его  по  
сортам , ж ил овк а су б п р о д у к то в

технологическими  
инструкциями.

Н  6 .2 .0 3

И зго т о в л ен и е р азличны х видов  
натуральны х м ясны х  
п ол уф абри катов , вклю чая их  
тер м и ч еск ую  обр аботк у , охл а ж д ен и е, 
за м о р о зк у  и упаковку

Н  6 .2 .0 4

Р егул и р ов ан и е парам етров и 
р еж и м ов  т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соотв етств и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

Н  6 .2 .0 5
У паковка п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

Н  6 .2 .0 6
М аркировка пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и
У м е н и я :

У  6 .2  .01

П р ои зв оди т ь  обвалку отдельны х  
частей  туш ек  птицы  и кроликов  
в ручн ую  и с и сп ол ьзов ан и ем  
у ст р о й ств  для м ехан и ч еск ой  обвалки

У  6 .2  .02

О ценивать качество сы рья и 
п ол уф абри к атов  по  
ор ган ол еп ти ч еск и м  показателям  при  
вы пол нени и  т ехн ол оги ч еск и х  
оп ер ац и й  п р ои зв одств а  пр одук тов  
питания из м я сн ого  сырья

У  6 .2  .03

Р ассчиты вать н ео б х о д и м ы й  о б ъ ем  
сы рья и р а сх о д н ы х  м атериалов в 
п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  ин струкциям и

У  6 .2  .04 Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для



737

п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях в 
соотв етств и и  с т ехн ол оги ч еск и м и  
инструк ци ям и

У  6 .2  .05

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в тару на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

У  6 .2  .06

Э ксплуати ровать о б о р у д о в а н и е  для  
маркировки пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на сп ец и ал ьн ом  
т ех н о л о ги ч еск о м  о б о р у д о в а н и и

У  6 .2  .07

П ри м енять ср едств а  и н ди в и дуал ь н ой  
защ иты  в п р о ц ессе  вы полнения  
т ех н о л о ги ч еск и х  оп ер ац и й  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья в соот в етст в и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  ин струкциям и
З н а н и я :

З 6 .2 .01

В и ды , направления п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п ор од  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в ор ган и зац и я х по  
п р ои зв одств у  п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья

З 6 .2 .0 2

Х арактеристик а осн ов н ы х  
т ех н о л о ги ч еск и х  п р оц ессов , 
у ст р о й ст в о  и п р и нц ип  дей стви я  
т ех н о л о ги ч еск о го  о б о р уд ов ан и я  
п ер ер аботк и  к р уп н ого  и м елк ого  
р огатого  скота, свин ей , птицы  и 
кроликов

З 6 .2 .0 3

П ок азател и  качества сырья, 
п ол уф абри катов , р а сх о д н о го  
м атериала и гот ов ой  п р одук ц и и  при  
п р о и зв о д ств е  пр одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

З 6 .2 .0 4

С п о со б ы  обвалки м яса скота в сех  
видов  и раздел к и  м яса для  
к ол басн ого  и кул и нар ного  
п р ои зв одств а

З 6 .2 .0 5
П равила маркировки готов ой  
п р одук ц и и  при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья

З 6 .2 .0 6
О сн овы  т ех н о л о ги и  п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х
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т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

З 6 .2 .0 7

О сн овн ы е т ех н о л о ги ч еск и е оп ер ац и и  
и реж и м ы  р аботы  т ех н о л о ги ч еск о го  
об о р у д о в а н и я  п о  п р ои зв одств у  
п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  линия

З 6 .2 .0 8

Т ребован ия охр аны  труда, 
сан и тарн ой  и п ож ар н ой  б езо п а сн о ст и  
при т е х н и ч еск о м  о б сл уж и в ан и и  и 
эк сп л уатац и и  т ех н о л о ги ч еск о го  
обор удов ан и я , си ст ем  б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х п р и бор ов  и 
автом атики на ав том атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  лин иях по  
п р ои зв одств у  п р одук тов  питания  
ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я
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Р А З Д Е Л  3 . С Т Р У К Т У Р А  Д О П О Л Н И Т Е Л Ь Н О Г О  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  Б Л О К А

3 .1 . У ч е б н ы й  п л а н  п о  п р о г р а м м е  п о д г о т о в к и  к в а л и ф и ц и р о в а н н ы х  р а б о ч и х , с л у ж а щ и х  4 3 .0 1 .0 9  П о в а р , к о н д и т е р

И н д ек с Н аи м ен ов ан и е

В
се

го
, 

ак
.ч

В
 т

.ч
. 

в 
ф

ор
м

е 

п
ра

к
ти

че
ск

ой
 

п
од

го
то

вк
и

Р
ек

ом
ен

ду
ем

ы
й

 

к
ур

с 
и

зу
ч

ен
и

я

1 2 3 4 5

ДПБ Дополнительный профессиональный блок З А О  «Б ол ь ш еур и н ск ое» 748 -

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 178 78

ОП 13 Конструктор карьеры 64 38 3

ОП 14 Основы бережливого мышления 66 30 2

ОП 15 Основы финансовой грамотности 46 10 4

П М .00 Профессиональный цикл -

П М .06
Организация и ведение технологического процесса производства 
продукции на автоматизированных технологических линиях 
производства продуктов питания из мясного сырья

570
126 -

МДК.06.01 Т ехн ол оги я  п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из м я сн ого  сырья  
на автом атизир ован ны х т ех н о л о ги ч еск и х  линиях

210 126 3

УП.06 У ч ебн ая  практика 72 - 3
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ПП.06 П р ои зв одст в ен н ая  практика 252 - 3

И того: 748 204

3 .2 . П л а н  о б у ч е н и я  н а  п р е д п р и я т и и  с у ч е т о м  с п е ц и ф и к и  т р е б о в а н и й  к о н к р е т н о г о  п р о и з в о д с т в а

П лан  о б у ч ен и я  на п р едпр ияти и  за п о л н ен  и сх о д я  из п о м ещ ен и й  для ор ган и зац и и  обр азов ател ь н ого  п р о ц есса  на б а зе  предприяти я-партн ера. 
Р а ботод ател ь  сн а бж ает  н ео б х о д и м ы м  о б о р у д о в а н и ем , ин струм ен там и , р асходн ы м и  м атериалам и, об есп еч и в а ю щ и м и  вы п ол н ен и е в сех  видов  
работ, оп р ед ел ен н ы х  со д ер ж а н и ем  програм м  п р оф есси он ал ь н ы х м од ул ей .

№
п/п

Содержание практической 
подготовки (виды работ)

ПМ
Длительность 

обучения  
(в часах)

Семестр
обучения

Наименование 
рабочего места, 

участка

Ответственный 
от предприятия 

(при
необходим ости

)

Код Наименование

1.

Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления мясных 
полуфабрикатов

06

Организация и ведение 
технологического  
процесса производства 
продукции на 
автоматизированных 
технологических  
линиях производства 
продуктов питания из 
мясного сырья

72 6

Ц еха по 
приготовлению  

колбасных 
изделий, мясных 
полуфабрикатов

-

2

Подготовка основных и 
дополнительных видов 
сырья, используемых для 
производства мясных 
продуктов

06

Организация и ведение 
технологического  
процесса производства 
продукции на 
автоматизированных 
технологических  
линиях производства

80 6

Ц еха по 
приготовлению  

колбасных 
изделий, мясных 
полуфабрикатов 

, склад- 
холодильник.

-
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продуктов питания из 
мясного сырья

3

Технологический процесс
производства различных
видов колбасных изделий,
натуральных мясных
полуфабрикатов,
рубленых
полуфабрикатов,
фаршированных
полуфабрикатов,
панированных
полуфабрикатов,
замороженных
полуфабрикатов в тесте,
быстрозамороженных
готовых мясных изделий и
блюд

06

Организация и ведение 
технологического  
процесса производства 
продукции на 
автоматизированных 
технологических  
линиях производства 
продуктов питания из 
мясного сырья

100 6

Ц еха по 
приготовлению  

колбасных 
изделий, мясных 
полуфабрикатов 

, склад- 
холодильник

-
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3 .3 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  0 6  О р г а н и з а ц и я  и  в е д е н и е  т е х н о л о г и ч е с к о г о  п р о ц е с с а  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  
п и т а н и я  и з м я с н о г о  с ы р ь я  н а  а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х »

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к

2023 г.
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  

П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

« П М  0 6  О р г а н и з а ц и я  и  в е д е н и е  т е х н о л о г и ч е с к о г о  п р о ц е с с а  п р о и з в о д с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  
и з м я с н о г о  с ы р ь я  н а  а в т о м а т и з и р о в а н н ы х  т е х н о л о г и ч е с к и х  л и н и я х »

1.1 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 
деятельности ВД 06 «Выполнение технологических операций производства продуктов питания из 
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями» и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общ их 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, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных 
ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

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

ОК 7 Содействовать сохранению окружающ ей среды, ресурсосбереж ению , применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

В Д  06 Выполнение технологических операций производства продуктов питания из 
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

ПК 6.1 Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов для производства 
продуктов питания из мясного сырья

ПК 6.2 Организовывать выполнение технологических операций производства продуктов 
питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями.

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками

Н  6.1.02 М ониторинг показателей входного качества и 
поступающ его объема сырья и расходны х материалов в 
процессе выполнения технологических операций 
производства продуктов питания из мясного сырья
Обвалка мяса скота всех видов, включая разделку туш,

Н  6.2.01 полутуш и четвертин на отруба, обвалка частей туш  
скота, обвалка тушек птицы и кроликов

Н  6.2.02 Жиловка мяса и разделение его по сортам, жиловка
субпродуктов

Н  6.2.03
Изготовление различных видов натуральных мясных
полуфабрикатов, включая их термическую обработку,

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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охлаждение, заморозку и упаковку

Н  6.2.04

Регулирование параметров и режимов технологических 
операций производства продуктов питания из мясного 
сырья на автоматизированных технологических линиях 
в соответствии с технологическими инструкциями

Н  6.2.05 Упаковка продуктов питания из мясного сырья в тару на 
специальном технологическом оборудовании

Н  6.2.06 Маркировка продуктов питания из мясного сырья на 
специальном технологическом оборудовании

Уметь

У 6.1 .01 Подготавливать сырье и расходные материалы к 
процессу производства продуктов питания из мясного 
сырья в соответствии с технологическими 
инструкциями с соблю дением ветеринарно-санитарных 
требований

У 6.1 .02 Характеристика основных технологических процессов, 
устройство и принцип действия технологического  
оборудования переработки крупного и мелкого рогатого 
скота, свиней, птицы и кроликов

У 6.2.01 Производить обвалку отдельных частей тушек птицы и 
кроликов вручную и с использованием устройств для 
механической обвалки

У 6.2.02 Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по 
органолептическим показателям при выполнении 
технологических операций производства продуктов 
питания из мясного сырья

У 6.2.03 Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных  
материалов в процессе выполнения технологических 
операций производства продуктов питания из мясного 
сырья в соответствии с технологическими 
инструкциями

У 6.2.04 Эксплуатировать оборудование для производства 
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями

Знать

3 6.1.02

Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, 
расходного материала, выхода готовой продукции при 
производстве продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях

З 6.2.03 Показатели качества сырья, полуфабрикатов, 
расходного материала и готовой продукции при 
производстве продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях

З 6.2.04 Способы обвалки мяса скота всех видов и разделки мяса 
для колбасного и кулинарного производства

З 6.2.05 Правила маркировки готовой продукции при 
производстве продуктов питания из мясного сырья

З 6.2.06 Основы технологии производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных технологических 
линиях

З 6.2.07 Основные технологические операции и режимы работы  
технологического оборудования по производству 
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линия
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2.2. К о л и ч е с т в о  ч а с о в , о т в о д и м о е  н а  о с в о е н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

В с е г о  часов  5 7 0
в т о м  ч и сл е в ф ор м е прак тическ ой  п од готов к и  126  
И з ни х на о св о ен и е  М Д К  2 1 0

в т о м  ч и сл е сам остоятельная  р абота  12  
практики, в том  чи сл е уч ебн ая  72  

п р ои зв одств ен н ая  2 5 2  
П р ом еж уточ н ая  аттестация 36
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

2 .1 . С т р у к т у р а  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Коды
профессиональн  

ых и общ их  
компетенций

Наименования разделов  
профессионального модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по М ДК
Практики

Всего В том числе

Лабораторных 
и практических 

занятий

Самостоятельна 
я работа

— к— —  (Г К
2 !=гН сЗ
ft1 н
S 2 
1 1 
1* *

Учебная
Производствен

ная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

Р аздел  1 Технология 
производства продуктов 
питания из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях

210 126 210 126 12 36 - -

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

Учебная практика

72 72 -

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

Производственная практика

252 - 252

Промежуточная аттестация 36 -

В сего: 570 - 210 - 3 6 - 72 252
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля

Н аим енование  
разделов  и тем  

проф ессионального  
м одуля (П М ), 

м еж дисц ип ли нарн ы х  
курсов  (М ДК )

С одерж ание учебн ого м атериала, 
лабораторн ы е работы  и прак тическ ие зан ятия , сам остоятельная  

учебн ая  р абота обучаю щ ихся, курсовая р абота (проект)

О бъем , акад. ч / 
в том  чи сле в 

ф орм е
практической  

подготовки, 
акад ч

К о д  П К , О К
К о д

Н /У /З

1 2 3 4 5

Раздел  1 Т ехнология прои зводства продуктов питания из м ясного сы рья на 
ав том атизирован ны х технологич еск их линиях
М Д К  06.01 Т ехнология пр оизводства продуктов питания из м ясного сы рья на 
ав том атизирован ны х технологич еск их линиях

Тема 6.1 
Характеристика 
основного и 
дополнительного 
сырья для 
производства 
продуктов питания из 
мясного сырья

С одерж ание 40/30

1.Санитарные требования и общ ие правила безопасности для 
мясоперерабатывающих предприятий.

2 П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

2. Санитарно - гигиенические требования для всех видов сырья.
Оценка качества мяса.
Тканевой состав мяса: мышечная, соединительная, жировая, костная 
ткани.
М орфологический и химический состав мяса и свойства мяса. 
Специфические требования к сырью с учётом свойств и технологии  
изготовляемых продуктов.
Основное сырьё и дополнительное сырьё и материалы для 
производства изделий из мяса.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6 .2 .0 2

3. П о со л  мяса. С ущ н ость , м етоды  и тех н о л о ги ч еск и е прием ы

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01
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Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

4. Оборудование и инвентарь, используемые в процессе подготовки 
основного сырья.

2

ПК 6.1-П К 6.2 
КК1-КК5 

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6.1.02  
У 6.1.02  
Н  6.1.02

5. Оборудование и инвентарь, используемые в процессе подготовки 
дополнительного сырья.

2

ПК 6.1-П К 6.2 
КК1-КК5 

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6.1.02  
У 6.1.02  
Н  6.1.02

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 30

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1 Р азд ел к а  различны х видов м я сн ого  
сырья.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2  О бвалка мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П рак ти ческое занятие №  3 Дообвалка мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02
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У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П рак ти ческое занятие №  4 Жиловка мяса, сортовая разделка мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  № 5  К ачеств ен н ая  характери стик а  
суб п р о д у к то в . П одгот ов к а  к п р ои зв одств у .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  6 К ачественн ая  характери стик а крови  
у б о й н ы х  ж ивотн ы х. П одгот ов к а  к п р ои зв одств у .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4  
У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П рак ти ческое занятие №  7 : Качественная характеристика говяжьего и 
свиного жира. Подготовка к производству

2 П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

З 6 .2 .0 3  
З 6 .2 .0 4
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ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

У  6.1 .01 
У  6.1 .02  
У  6 .2 .01  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .01  
Н  6.2.02

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  8 С п ец и и  и пряности . П одгот ов к а  к 
п р ои зв одств у .

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6.1.02

П рак ти ческое занятие №  9 К ом п лексн ы е пищ евы е добавки . 
К расители . П одготовк а к производству. 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6.1.02

П рак ти ческое зан ятие №  10 Куриные яйца и продукты их 
переработки. Подготовка к производству.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6.1.02

П рак ти ческое зан ятие №  11 Белковые препараты. Подготовка к 
производству.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6.1.02

П рак ти ческое занятие №  12 Мука. Крупы. Подготовка к 
производству.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3  
Н  6.1.02

П рак ти ческое занятие №  13 Овощи. Подготовка к производству.
2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05;

З 6 .1 .0 2  
У 6 .2 .0 2  
У 6 .2 .0 3
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ОК 07 Н  6.1.02

П рак ти ческое занятие №  14 Характеристика посолочных веществ. П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2 К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2
ОК 01- ОК 05; У 6 .2 .0 3

ОК 07 Н  6.1.02

П рак ти ческое зан ятие №  15 Колбасные оболочки: виды, подготовка П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
к производству 2 К К 1-К К 5 У 6 .2 .0 2

ОК 01- ОК 05; У 6 .2 .0 3
ОК 07 Н  6 .1 .0 2

Тема 6.2 Ассортимент С одерж ание 28/12
и технология
производства 
различных видов

1.Вареные колбасные изделия: виды, особенности технологии, 
параметры технологического процесса , производственные дефекты

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3

колбасных изделий готовой продукции 2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. Технологический процесс производства полукопченых и варено- П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
копченых колбас К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3. Производство сырокопченых и сыровяленых колбас П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

4. О собенности технологии производства ливерных и кровяных колбас ,
2

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
паштета , студня и холодца К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
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ОК 07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

5.Виды оборудования, используемые для измельчения и 
перемешивания мясного сырья с другими компонентами в процессе 
приготовления фарша различных видов колбасных изделий

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6.1.02

6. Виды оборудования, используемые для формования колбасных 
батонов. 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6.1.02

7.Оборудование для термообработки

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6.1.02

8. Поточно -  механизированные линии (ПМЛ) производства различных 
видов колбас 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 12

П рак ти ческое зан ятие №  16 Колбасные изделия : рецептуры, расчет 
сырья, выход готовой продукции.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  17 Технология производства вареных 
колбасных изделий (в ассортименте).

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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П рак ти ческое занятие №  18 Технология производства полукопченых 
и варено-копченых колбасных изделий.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  19 Технология производства сырокопченых 
колбасных изделий.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  20 Производство ливерных колбас

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  21 Общие и отличительные признаки 
технологии производства различных видов колбасных изделий

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.3 
Производство 
продуктов из свинины 
говядины и других  
видов мяса

С одерж ание 18/10

1. Классификация и технологические схемы продуктов из свинины, 
говядины и других видов мяса. 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2



755

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. Технологический процесс производства: разделка сырья, посол П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
сырья, подготовка мясного сырья к термической обработке и К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
термическая обработка, упаковывание продуктов. 2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2

ОК 07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3. Технологическое оборудование для производства продуктов из П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
свинины, говядины и других видов мяса. 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6.1.02
ОК 07

4. Поточно-механизированные линии производства продуктов из П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
различных видов мяса 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6 .1 .0 2
ОК 07 Н  6 .2 .0 4

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 10

П рак ти ческое занятие №  22 О собенности разделки мясного сырья П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
для производства продуктов из мяса К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  23 Анализ ассортимента и технология П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
производства продуктов из свинины. К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  24 Анализ ассортимента и технология 2 П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
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производства продуктов из говядины. К К 1-К К 5  
ОК 01- ОК 05; 

ОК 07

З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  25 Анализ ассортимента и технология 
производства продуктов из баранины.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  26 Анализ ассортимента и технология 
производства продуктов из мяса птицы.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.4 
Производство 
натуральных 
полуфабрикатов

С одерж ание 24/18

1.Крпупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из 
различных видов мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3.Оборудование и инвентарь, используемые в процессе производства 
натуральных полуфабрикатов 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6.1.02

4. Изготовление мелкокусковых полуфабрикатов на поточно
механизированных линиях (ПМЛ)

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6.2.04
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В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 18

П рак ти ческое зан ятие №  27 Характеристика и технологический П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
процесс изготовления крупокусковых полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  28 Нормы выхода крупнокусковых П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
полуфабрикатов из различных видов мяса. К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  29 Характеристика и ассортимент П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
порционных полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  30 Характеристика и ассортимент П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
мелкокусковых полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  31 Характеристика мясокостных П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  32 Ассортимент и характеристика 2 П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
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полуфабрикатов от комплексной разделки мяса по кулинарному 
назначению.

К К 1-К К 5  
ОК 01- ОК 05; 

ОК 07

З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  33 Полуфабрикаты из мяса птицы -  
ассортимент, характеристика

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  34 Полуфабрикаты из мяса птицы -  
технологическая схема производства

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  35 Характеристика и технологический  
процесс изготовления натуральных полуфабрикатов в маринаде или 
соусе 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.5 
Производство 
рубленых и 
фаршированных 
полуфабрикатов

С одерж ание 18/12

1. А ссо р т и м ен т  р у бл ен ы х пол уф абри катов . Т ех н о л о ги ч еск и е  
схем ы  п р ои зв одств а , тр ебов ан и я  к ф ор м ам  и разм ерам , 
рецептуры . 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. А ссо р т и м ен т  ф арш ирован ны х полуф абри катов . 
Т ех н о л о ги ч еск и е схем ы  п р ои зв одств а  , тр ебов ан и я  к ф ор м ам  и

2 П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3
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р азм ерам , р ец еп туры ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3. Оборудование и инвентарь, используемые в процессе производства П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
натуральных полуфабрикатов 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6 .1 .0 2
ОК 07

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 12

П рак ти ческое занятие №  36 Рецептуры мясных фаршей для П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
рубленых полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  37: Анализ технологического процесса П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
изготовления рубленых полуфабрикатов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  38 Рецептуры начинок для различных П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
видов фаршированных полуфабрикатов (натуральных и рубленых) К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  39 Анализ технологического процесса П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
производства фаршированных натуральных полуфабрикатов

2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3
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Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  40 Анализ технологического процесса  
производства фаршированных рубленых полуфабрикатов 
полуфабрикатов 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  41 О собенности технологии порционных 
замороженных полуфабрикатов из рубленого мяса

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.6 
Производство 
панированных 
полуфабрикатов

С одерж ание 8/4

1.Панированные полуфабрикаты: ассортимент, характеристика, 
технологическая схема производств

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. Оборудование и инвентарь, используемые в процессе производства 
натуральных полуфабрикатов 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 4

П рак ти ческое зан ятие №  42 Анализ и характеристика различных 
видов панировки.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3
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Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  43 Технологический процесс производства 
панированных полуфабрикатов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.7 
Производство 
замороженных 
полуфабрикатов в 
тесте

С одерж ание 38/28

1. Пельмени, хинкали, манты, вареники: Технологические схемы  
производства, требования к качеству, рецептуры.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2.Полуфабрикаты пицца: технологическая схема производства, 
требования к качеству, рецептуры.

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

3.Блинчики с начинкой - технологическая схема производства, 
требования к качеству, рецептуры

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

4.Оборудование, используемое в процессе производства замороженных 
полуфабрикатов в тесте 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6.1.02
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5. Поточно-механизированные линии (ПМЛ) для производства П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
пельменей 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6 .1 .0 2
ОК 07 Н  6 .2 .0 4

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ 28

П рак ти ческое зан ятие №  44 Полуфабрикаты в тесте: анализ П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
рецептуры, расчет сырья, выход продукции К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
2 ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  45 Приготовление теста для пельменей, П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
мясных палочек, вареников К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  46 Приготовление теста для хинкали и П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
мантов К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  47 Приготовление теста для самсы П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  48 Приготовление теста для беляшей 2 П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3
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ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  49 Приготовление тестовых оболочек для П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
блинчиков К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  50 Приготовление тесовой заготовки для П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
пиццы К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  51 Приготовление теста для пирожков П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
2 ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  52 Приготовление фарша для пельменей, П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
хинкали, мантов, мясных палочек, чебуреков и пирожков К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  53Приготовление фарша для самсы и
2

П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
беляшей К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
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ОК 07 У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  54 Приготовление начинок для вареников П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  55 Приготовление начинок для пиццы П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  56 Приготовление начинок для блинчиков П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  57 Характеристика различных способов  
формования полуфабрикатов в тесте.

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

Тема 6.8
Быстрозамороженные 
готовые мясные

С одерж ание 18/12

1.Быстрозамороженные готовые мясные изделия и блюда: ассортимент П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
изделия и блюда требования к качеству, технология производства 2 К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2
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У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

2. Оборудование и инвентарь, используемые в процессе производства П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
данного вида полуфабрикатов 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6.1.02
ОК 07

3.Специализированные линии для производства быстрозамороженных П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2
готовых блюд 2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2

ОК 01- ОК 05; Н  6 .1 .0 2
ОК 07 Н  6 .2 .0 4

В том числе практических занятий и лабораторн ы х работ

12

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05;
ОК 07

П рак ти ческое занятие №  58 Анализ ассортимента П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
быстрозамороженных готовых мясных изделий и блюд К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  59 Анализ технологической схемы П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
производства быстрозамороженных готовых мясных рубленых изделий К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  60 Анализ технологической схемы П К  6 .1 -П К  6 .2 3 6 .1 .0 2
производства быстрозамороженных готовых мясных блюд К К 1-К К 5 З 6 .2 .0 3

2 ОК 01- ОК 05; У  6 .1 .0 2
ОК 07 У  6 .2 .0 2  

У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3
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П рак ти ческое занятие №  61 Приготовление соусов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое зан ятие №  62 Гарниры для быстрозамороженных блюд: 
ассортимент и способы приготовления

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

3 6 .1 .0 2  
З 6 .2 .0 3  
У  6 .1 .0 2  
У  6 .2 .0 2  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 3

П рак ти ческое занятие №  63 Характеристика специализированных 
линий для производства быстрозамороженных готовых блюд 2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

ОК 01- ОК 05; 
ОК 07

З 6 .1 .0 2  
У  6 .1 .0 2  
Н  6 .1 .0 2  
Н  6 .2 .0 4

Тема 6.9 Упаковка, 
маркировка и 
хранение

С одерж ание 18/0

1.Общая характеристика упаковочных и перевязочных материалов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 5  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 5  
Н  6 .2 .0 6

2.Упаковка, маркировка и хранение колбасных изделий

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 5  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 5  
Н  6.2.06

3.Упаковка, маркировка и хранение различных видов натуральных 
полуфабрикатов

2

П К  6 .1 -П К  6 .2  
К К 1-К К 5  

О К  0 1 - О К  05; 
О К  07

З 6 .2 .0 5  
У  6 .2 .0 3  
Н  6 .2 .0 5  
Н  6.2.06
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4 . Упаковка, маркировка и хранение различных видов рубленых и П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5
фаршированных полуфабрикатов

2 К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3
О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5

О К  07 Н  6.2.06

5. Упаковка, маркировка и хранение панированных полуфабрикатов П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
О К  07 Н  6.2.06

6. Упаковка, маркировка и хранение различных видов замороженных П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5
полуфабрикатов в тесте

2
К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3

О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5
О К  07 Н  6.2.06

7. Упаковка, маркировка и хранение быстрозамороженных готовых П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .2 .0 5
мясных изделий и блюд

2 К К 1-К К 5 У  6 .2 .0 3
О К  0 1 - О К  05; Н  6 .2 .0 5

О К  07 Н  6.2.06

8. Оборудование, используемое для процессов упаковки и маркировки П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2
О К  0 1 - О К  05; Н  6.1.02

О К  07
9. Поточно-механизированные линии для упаковки мясных продуктов П К  6 .1 -П К  6 .2 З 6 .1 .0 2

2 К К 1-К К 5 У  6 .1 .0 2
О К  0 1 - О К  05; Н  6 .1 .0 2

О К  07 Н  6 .2 .0 4
Т ем а т и к а  са м о ст о ят ельн о й  у ч е б н о й  р а б о т ы  п р и  и зу ч е н и и  р а зд е ла  1

1. С и стем ати ческая  прор аботк а  кон сп ек тов  у ч еб н ы х  занятий , у ч еб н о й  и сп ец и ал ьн ой  
литературы  (п о  воп р осам , состав лен н ы м  п р еп одав ател ем ).

2 . Р абота  с нор м ати в н ой  и т ех н о л о ги ч еск о й  док ум ен тац и ей , сп р ав оч н ой  л и тературой .
3 . П одгот ов к а  к л абораторн ы м  и практическим  зан ятиям  с и сп ол ьзов ан и ем

12

м ето д и ч еск и х  р ек ом ен дац и й  преп одавателя , у ч е б н о й  и сп рав оч н ой  литературы ,
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норм ативны х док ум ен тов .
4 . С остав л ен и е сх е м  п о д б о р а  и р азм ещ ен и я  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  на  

р а б о ч ем  м ест е  для обр аботк и  тр ади ц и он н ы х в идов  сы рья и пр и готовлени я  
п ол уф абри к атов  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.

5 . С бор  и н ф ор м ац ии , в том  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  И н т ер н ет  о  новы х видах  
т ех н о л о ги ч еск о го  о бор удов ан и я , инвентаря, и н стр ум ен тов  и п одготов к а  со о б щ ен и й  и 
п резен таци й .

6 . О св о ен и е у ч е б н о г о  м атериала тем ы  с п ом ощ ь ю  Э О Р.
7. А н ал и з п р ои зв одств ен н ы х си туац и й , р еш ен и е п р ои зв одств ен н ы х задач .

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

У чебная  практика
1. Х арактеристик а о сн ов н ы х и доп ол н и тел ь н ы х в идов  сы рья, и сп ол ь зуем ы х для  
п р ои зв одств а  м ясны х пр одук тов
2. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  различны х в идов  к ол басн ы х и здел и й
3. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  натуральны х м ясны х пол уф абри катов
4. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  р убл ен ы х п ол уф абри к атов
5. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  ф арш ирован ны х пол уф абри катов
6. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  пан ированн ы х п ол уф абри катов
7. Т ехн ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв одств а  за м о р о ж ен н ы х  п ол уф абри к атов  в т ест е
8. Т ех н ол оги ч еск и й  п р о ц есс  п р ои зв од ств а  б ы стр озам ор ож ен н ы х готовы х м ясны х  
и зд ел и й  и бл ю д
9. Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е , и сп о л ь зу ем о е  для п р о ц есса  п р ои зв од ств а  кол басн ы х  
и зд ел и й  и м ясны х пол уф абри катов
10. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л ин ии  п р ои зв одств а  р азличны х в идов  п р одук тов  из 
м яса
11. У паковка, м аркировка и усл ов и я  хр ан ен и я  различны х в идов  пр одук тов  из м яса
12. С анитарны е тр ебов ан и я  и о б щ и е правила б езо п а сн о ст и  для м ясоп ер ер абаты ваю щ и х  
п р едпр ияти й

72

П рои зводственн ая практика  
В иды  работ

1. Характеристика основных и дополнительных видов сырья, используемых для производства

240
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мясных продуктов
2. Технологический процесс производства различных видов колбасных изделий
3. Технологический процесс производства натуральных мясных полуфабрикатов
4. Технологический процесс производства рубленых полуфабрикатов
5. Технологический процесс производства фаршированных полуфабрикатов
6. Технологический процесс производства панированных полуфабрикатов
7. Технологический процесс производства замороженных полуфабрикатов в тесте
8. Технологический процесс производства быстрозамороженных готовых мясных изделий и 
блюд
9. Технологическое оборудование, используемое для процесса производства колбасных изделий  
и мясных полуфабрикатов
10. П оточ н о-м ехан и зи р ов ан н ы е л ин ии  п р ои зв одств а  р азличны х в идов  п р одук тов  из 
мяса
11. У паковка, м аркировка и усл ов и я  хр ан ен и я  различны х видов пр одук тов  из м яса
12. С анитарны е тр ебов ан и я  и о б щ и е правила б езо п а сн о ст и  для м ясоп ер ер абаты ваю щ и х  
п р едпр ияти й
Всего 570
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  « Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  для п р ои зв одств а  мяса, м ясны х  
п р одук тов » , осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  по  
п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер
Л аборатори я  «Т ех н о л о ги я  м яса и м ясны х п р одук тов » , осн ащ ен н ая  в соот в етст в и и  с п. 
6 .1 .2 .3  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер  
М астер ск ая  « Т ех н о л о ги я  п р одук тов  питания ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я » , осн ащ ен н ая  
соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .4  обр азов ател ьн ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, 
кондитер .
О сн ащ ен н ы е базы  практики в соот в етст в и и  с п 6 .1 .2 .5  обр азов ател ь н ой  програм м ы  по  
п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  

д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  
для и сп ол ьзован и я  в обр азов ател ьн ом  п р о ц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х  
н и ж е печатн ы х и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  д р у ги м и  изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

1. О бщ ая тех н о л о ги я  п ер ер аботк и  ж и в отн ого  п р о и сх о ж д ен и я  (м ясо, м ол око): у ч еб н и к  для  
С П О / О .А . К овалева, Е .М . З др абов а , О .С . К иреева; п о д  о б щ ей  р едак ц и ей  О .А .К о в а л ев о й  - 
С -П т : Л ань, 2 0 2 2 .-4 4 4 с .
2. Т ехн ол оги я  обр аботк и  сырья: м ясо, м ол ок о, ры ба, овощ и: у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н его  
п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  Л .В . А н ти п ов а, О .П . Д ворянинова; п о д  н ауч н ой  
р едак ц и ей  Л .В . А н т и п о в о й .- 2 е  и зд ., п ерераб. и д о п .-  М: Ю райт , 2 0 2 3 .-  2 0 4 с .

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

1.ЭБ С  Л итРес: Ц ар его р о д ц ев а  Е .В . Т ехн ол оги я  хр ан ен и я , п ер ер аботк и  и стандартизация  
м яса и м я соп р одук тов . У ч еб н о е  п о с о б и е  для В У З о в .-  М . И здател ьств о  Ю Р А Й Т , 2 0 2 0 
290с.;
2 .Э Б С  Л итРес: Ц а р его р о д ц ев а  Е .В . Б и охи м и я  мяса. У ч еб н о е  п о с о б и е  для В У З о в .-М . 
И здател ьств о  Ю Р А Й Т ,2 0 2 0 .- 165с.

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1.IPR  B O O K S : П остн и к ов  С .И . Т ехн ол оги я  м яса и м ясны х п р о д у к т о в .К о л б а сн о е  
п р ои зв одств о . С таврополь, С евер о-К авказски й  ф едерал ьны й ун и в ер си т ет , 2 0 1 6  .-106с.;  
2 .IP R  B O O K S : О м аров Р .С ., Ш лы ков С .Н . О бщ ая техн ол оги я  м я сн ой  отр асл и  - 
С таврополь, С тавропольски й  государ ств ен н ы й  аграрны й у н и в ер си т ет  , 2 0 1 8 .-96с;
3 .IP R  B O O K S : Х р у н д и н  Д .В . О бщ ая тех н о л о ги я  пищ евы х пр ои зв одств . 
К азан ь,К азан ск и й  национальны й и ссл едов ател ь ск и й  тех н о л о ги ч еск и й  ун и в ер си тет , 
2 0 1 6 . -  120с.;
4 .IP R  B O O K S : Т р уби н а .И .А ., С к орби н а Е .А . В ет ер и н а р н о - санитарная эк сп ер т и за  кол бас  
и коп чен ы х и здел и й , С тавропол ь,С тавропол ьский  государ ств ен н ы й  аграрны й
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у н и в ер си т ет  ,2 0 1 7 .-  49с.;

5 .IP R  B O O K S : Т р уби н а  И .А ., С к орби н а Е .А . Н ор м ати в н о-техн и ч еск ая  база  при  
п р о и зв о д ств е  и сертиф ик ации  к ол басн ы х и здел и й , С таврополь, С тавропольски й  
государ ств ен н ы й  аграрны й у н и в ер си т ет  ,2 0 1 7 . -107с .;
6 .IP R  B O O K S  Х р у н д и н  Д .В ., Ю н усов  Э .Ш ., П он ом ар ев  В .Я ., Е ж к ова Г .О .
Т ех н о л о ги ч еск о е  м ех а н и ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  м я сн ой  отр асл и  -  К азань, К азан ски й  
национальны й и ссл едов ател ь ск и й  тех н о л о ги ч еск и й  ун и в ер си тет , 2 0 1 6 . -120с .;
7 .IP R  B O O K S  Х р у н д и н  Д .В ., Ю н у со в  Э .Ш ., П он ом ар ев  В .Я .,Е ж к о в а  Г .О  О б о р у д о в а н и е  
м я сн ой  отр асл и  для тер м и ч еск ой  обр аботк и  - К азань, К азан ск и й  национальны й  
и ссл едов ател ь ск и й  т ех н о л о ги ч еск и й  ун и в ер си тет , 2 0 1 7 .-96с .;
8 .Э Б С  Л итРес: К уроч к и н  А .А . Т ех н о л о ги ч еск о е  о б о р у д о в а н и е  для п ер ер аботк и  п р одук ц и и  
ж и в отн ов одств а  в 2 -х  частях. Ч асть 2: у ч еб н и к  и практикум  для С П О  , 2 -е  и зд ., пер. и 
д о п .-  М .: И здат ел ь ст в о  Ю Р А Й Т ,2 0 1 8 .-2 5 5 с .;
9 .IP R  B O O K S  С ы чева О .В ., С к ор би н а Е .А ., Т р уби н а  И .А . О рганол еп тик а пи щ евы х  
пр одук тов  - С таврополь, С тавропольский государ ств ен н ы й  аграрны й ун и в ер си тет , 2 0 1 6 . - 
128с.;
10.Э Б С  Л А Н Ь: К анаш евич  А .В . П М .0 3 . « П р о и зв о д ст в о  к ол басн ы х и здел и й , коп чен ы х  
и здел и й  и п ол уф абри катов  » М Д К 0 3 .0 1  « Т ех н о л о ги я  п р ои зв одств а  к ол басн ы х  
и здел ий »: к он сп ек т л ек ц и й .- К ем ер ов о , К ем ер ов ск и й  Г о суд ар ст в ен н ы й  У н и в ер си тет , 
2 0 1 8 .-1 2 9  с.;
11.Э Б С  Л А Н Ь  : К ри ш таф ович  В .И . и др. Т о в ар ов ед ен и е и эк сп ер т и за  м ясны х и 
м я со со д ер ж а щ и х  продуктов: уч ебн и к , 4 -е  и зд .,ст о р .- СП т.: Л а н ь ,2 0 2 0  .- 4 3 2 с .;



772

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Код и наименование 
профессиональных и 
общ их компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля

Критерии оценки М етоды оценки

ПК 6.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и 
расходных материалов для производства 
продуктов питания из мясного сырья

Оценка результатов 
практических работ

ПК 6.2. Организовывать выполнение технологических  
операций производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями.

Оценка результатов 
практических работ

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

Оценка результата 
выполнения практической 
работы

ОК 02 Использовать современные средства поиска, 
анализа и интерпретации информации, и 
информационные технологии для выполнения 
задач профессиональной деятельности.

Оценка результатов 
выполнения практических 
работ

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное развитие, 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания 
по финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях.

Защиты практических и 
занятий. Собеседование. 
Тестирование.
Доклады с презентацией

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в 
коллективе и команде.

Наблю дение за поведением в 
коллективе

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

Защиты практических и 
занятий.
Собеседование.
Тестирование.
Доклады с презентацией  
Зачет по курсу.
Зачет по производственной  
практике (по профилю  
специальности).
Экзамен по
профессиональному модулю.

ОК 07. Содействовать 
сохранению  
окружающ ей среды, 
ресурсосбереж ению , 
применять знания об  
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях

Соблюдение норм экологической безопасности, 
определение направления ресурсосбереж ения в 
профессиональной деятельности

Наблю дение и контроль в 
ходе выполнения 
практического задания
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3 .4 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П  13 К о н с т р у к т о р  к а р ь е р ы

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к /О б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н ы е  д и с ц и п л и н ы

2 0 2 3  г.
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5. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы  

« О П .1 3  К о н с т р у к т о р  к а р ь е р ы »

1 .1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :
У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .13 К он стр ук тор  карьеры  является о бя зател ь н ой  частью  

д о п ол н и тел ь н ого  п р оф есси о н а л ь н о го  бл ока о б щ еп р о ф есси о н а л ь н о го  цикла П О П -П  в 
соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О  п о  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер .

О с о б о е  зн а ч ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвитии О К  01 , О К  03,
О К  04.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я

и знания
К о д  

П К , О К
К о д

у м ен и й
У м ен и я К о д

зн ан и й
Знания

П К  6.2
Организовывать
выполнение
технологических
операций
производства
продуктов питания из
мясного сырья на
автоматизированных
технологических
линиях в соответствии
с технологическими

У  6 .2  .04 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
п р ои зв одств а  
п р одук тов  питания  
из м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
тех н о л о ги ч еск и х  
л ин иях в 
соотв етств и и  с 
тех н о л о ги ч еск и м и  
ин струк ци ям и

З 6 .2 .01 В и ды , направления  
п р одук ти вн ости , 
хар актери стик и  п о р о д  
сел ь ск охозя й ст в ен н ы х  
ж ивотн ы х, 
перерабаты ваем ы й в 
ор ган и зац и я х по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сырья

инструкциями. У  6 .2  .05 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
упак овки  п р одук тов  
питания из м я сн ого  
сы рья в тару на  
сп ец и ал ьн ом  
тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 3 П ок азател и  качества  
сырья,
пол уф абри катов , 
р а сх о д н о го  м атериала  
и гот ов ой  п р одук ц и и  
при п р ои зв одств е  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
лин иях

У  6 .2  .06 Э ксплуати ровать  
о б о р у д о в а н и е  для  
м аркировки  
п р одук тов  питания  
из м я сн ого  сы рья на  
сп ец и ал ьн ом  
тех н о л о ги ч еск о м  
о б о р у д о в а н и и

З 6 .2 .0 7 О сн овн ы е  
тех н о л о ги ч еск и е  
оп ер ац и и  и р еж им ы  
работы
т ех н о л о ги ч еск о го  
о б о р у д о в а н и я  по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания из 
м я сн ого  сы рья на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
линия

У  6 .2  .07 П ри м енять ср едств а З 6 .2 .0 8 Т ребован и я  охраны
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и н ди ви дуал ь н ой
защ иты  в п р о ц ессе
вы полнения
тех н о л о ги ч еск и х
оп ер ац и й
п р ои зв одств а
п р одук тов  питания
из м я сн ого  сы рья в
соотв етств и и  с
тех н о л о ги ч еск и м и
ин струк ци ям и

тр уда , сан и тарн ой  и 
п ож ар н ой  
б езо п а сн о ст и  при  
т ех н и ч еск о м  
о б сл у ж и в а н и и  и 
эк сп л уатац и и  
т ех н о л о ги ч еск о го  
обор у д о в а н и я , си ст ем  
б езо п а сн о ст и  и 
си гн али заци и , 
к он тр ол ьн о
изм ери тел ьн ы х  
п р и бор ов  и 
автом атики на  
автом атизирован ны х  
т ех н о л о ги ч еск и х  
ли н и я х по  
п р ои зв од ств у  
п р одук тов  питания  
ж и в о тн о го  
п р о и сх о ж д ен и я

О К  01 Выбирать 
способы решения 
задач
профессиональной  
деятельности  
применительно 
к различным 
контекстам

У о  0 1 .0 4 В ы являть и 
эф ф ек ти в н о  искать  
ин ф ор м ац и ю , 
н е о б х о д и м у ю  для  
р еш ен и я  задач и  
и/и ли  пр обл ем ы

З о  0 1 .0 4 м етоды  работы  в 
п р о ф есси о н а л ь н о й  и 
см еж н ы х сф ер ах

У о  0 1 .0 7 В л адеть  
актуальны м и  
м етод ам и  работы  
в п р о ф есси он ал ь н ой  
и см еж н ы х сф ер ах

З о  0 1 .0 6 пор я док  оценк и  
р езул ьтатов  р еш ени я  
задач
п р о ф есси он ал ь н ой
дея т ел ь н ости

О К  03 Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие,
предпринимательскую  
деятельность 
в профессиональной  
сфере, использовать 
знания по финансовой  
грамотности 
в различных 
жизненных ситуациях

У о  0 3 .0 2 П рим енять
со в р ем ен н у ю
н ауч н ую
п р о ф есси он ал ь н ую
тер м и н ол оги ю

З о  0 3 .0 2 С оврем енн ая  научная  
и пр оф есси он ал ь н ая  
тер м и н ол оги я

У о  0 3 .0 3 оп р едел ять и
вы страивать
тр аек тор ии
п р оф есси о н а л ь н о го
развития и
сам ообр азов ан и я

З о  03 .03 В о зм о ж н ы е  
тр аек тор ии  
п р оф есси о н а л ь н о го  
развития и 
сам ообр азов ан и я

О К  04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать 
в коллективе и 
команде

У о  0 4 .0 2 В заи м одей ст в ов ать  
с коллегам и, 
р ук ов одств ом , 
клиентам и в х о д е  
п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости

З о  0 4 .0 2 О сн овы  п р оек тн ой  
дея т ел ь н ости
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . О б ъ е м  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В ид учебн ой  работы О бъем  в часах

О бъем образовательной програм м ы  учебн ой  дисци плин ы 64

в т.ч. в ф орм е пр актической подготовки 38

в т. ч.:

теоретическое обучение 22

лабораторные работы -

практические занятия 38
курсовая работа (проект) -
Самостоятельная работа 4

П ром еж уточн ая аттестация 2
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2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

Н аим енование  
разделов  и тем

С одерж ание учебн ого м атериала и ф орм ы  организации  
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , акад. ч / 
в том числе в 

ф орм е
пр актической  

подготовки , 
акад. ч

К оды  ком петен ци й  
и личностны х  
результатов , 

ф орм ированию  
которы х  

способствует  
эл ем ент програм м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р аздел  1. С оврем енны й р ы нок  труда. В остребованн ы е проф ессии и квалиф ик аци и 10/ 26

Т ем а 1.
П роф есси он ал ь н ы й  
стан дар т как 
и н ст р ум ен т  
ф ор м ир ован ия  
плана карьерного  
развития

1. Цели и задачи дисциплины. Терминология сферы труда и 
системы профессионального образования: «профессия», 
«специальность», «квалификация», «уровни квалификации».

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. Описание осваиваемой профессии «Повар, кондитер» и 
квалификации в профессиональных стандартах: выполняемые 
трудовые функции, их уровень квалификации, требования к 
образованию и обучению , опыту практической работы, особые 
условия допуска к работе.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. Информационные ресурсы национальной системы  
квалификаций: Справочник профессий, реестр независимой  
оценки квалификаций, реестр профессиональных стандартов, 
конструктор квалификаций. Возможные пути достижения и 
повышения уровня квалификации в рамках профессии. Общая 
характеристика национальной системы квалификаций (НСК) 
России.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

4. Н езав и си м ая  оц ен к а  квалиф икаций как м ехан и зм  
вы явления соответстви я  квалиф икации тр ебов ан и я м  
п р о ф есси о н а л ь н о го  стандарта.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х работ
16
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П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  1:
А н к ети р ов ан и е студен тов: и зу ч ен и е гот ов н ости  к 
п о ст р о ен и ю  карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  2:
С р авн и тел ьн о-соп остав и тел ьн ая  характери стик а  
т р ебов ан и й  к квалиф икации вы пускника Ф ГО С  С П О  и 
т р ебов ан и й  к квалиф икациям  на ры нке тр у д а  в 
соот в етст в и и  с п р оф есси он ал ь н ы м и  стандартам и (на  
п р и м ер е осв аи в аем ой  сп ец и ал ьн ости )

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  №  3:
П о ст р о ен и е  м о д ел и  сп ец и ал и ста на о сн о в е  тр ебов ан и й  
п р о ф есси о н а л ь н о го  стандарта («А ватар  п р о ф есси он ал а»).

6

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  4:
Деловая игра «М одельный профессиональный экзамен». 
Центры оценки квалификаций. П роцедура проведения 
профессионального экзамена. Алгоритм действий соискателя.

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Т ем а 2. 
С ов р ем ен н о е  
со ст о я н и е и 
тен д ен ц и и  развития  
ры нка тр у д а

1. Рынок труда: основные понятия, элементы, функции. 
Классификация рынка труда. Спрос и предложение на рынке 
труда. Программа социально-экономического развития 
региона. Сравнительный анализ потребности в кадрах в 
отрасли на общ ероссийском и региональном рынке труда.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х работ 10

П рак ти ческое зан ятие №  5:
Способы поиска работы, в том числе с использованием сети  
Интернет. Отбор и анализ эффективных способов поиска 
работы. (сайты Работа в России https://trudvsem.ru; 
«Rabota.ru»).

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  6:
Общ ероссийский и региональный рынок труда: особенности  
спроса и предложения по профессии «Повар, кондитер».

4

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

https://trudvsem.ru
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П рак ти ческое зан ятие №  7:
Выявление и ранжирование способов поиска вакансий.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

Р а з д е л  2 . П р о е к т и р о в а н и е  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  к а р ь е р ы 10/20

Т ем а 3.
П роф есси он ал ь н ая  
карьера, м етоды  
планирования

1. П роф есси он ал ь н ая  карьера: понятие, ф ун кц ии , виды , 
м одел и . Э тапы  п р о ф есси о н а л ь н о го  и карьерного развития. 
К арьер огр ам м а как и н ст р у м ен т  упр авлени я  карьерой. 
С п о со б ы  планирования п р о ф есси он ал ь н ой  карьеры. 
М ет о д ы  планирования карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

2. И н ди ви дуал ьн ы й  план карьерного развития. 
П р оек ти р ов ан и е плана карьерного развития на о сн о в е  
отр асл ев ой  рамки квалиф икаций, п р оф есси он ал ь н ы х  
стандартов  и тен д ен ц и й  развития отр асл ев ого  ры нка  
труда.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

3. О п р ед ел ен и е парам етров и м отивация развития  
карьеры. О п р ед ел ен и е ц ел ей  п р оф есси о н а л ь н о го  
развития. О п р ед ел ен и е вида п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости , п л ан и р уем ой  квалиф икации, сп о со б а  
планирования п р оф есси о н а л ь н о й  карьеры.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

4. П ор я д ок  п р и ем а на р аботу . О сн овн ы е права и 
об я за н н о ст и  р аботни ка и р аботодател я  при п р и ем е на  
р аботу . О со б ен н о с т и  п р о х о ж д ен и я  испы тательного срока. 
П р о ц ед у р а  увольнен ия . О сн овн ы е п ол ож ен и я  ТК РФ .

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

5. А даптация: сущ н ость , пр обл ем ы , виды , время  
адаптации. С теп ен ь  адап таци и  сотр удн и к ов  к тр у д о в о й  
дея тел ь н ости , в т о м  ч и сл е в н естан дар тн ы х си туац иях. 
С трук тура п р о ц есса  адап таци и  м ол оды х сп ец и ал и ст ов  к 
р а б о т е  на предприятии.

2

П К  6.2
О К  01, О К 03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

В том  чи сле пр актических зан ятий  и л абораторн ы х работ
20

П рак ти ческое зан ятие №  8:
Портфолио карьерного продвижения (бумажный и/или 
электронный вариант). Структура портфолио. Алгоритм его

4
П К  6.2

О К  01, О К  03 
К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5
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составления с учетом запроса работодателей и перспектив 
развития отрасли. Цифровой след и его влияние на карьеру 
специалиста.

З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  9:
Деловая игра «Самооценка». Анализ собственных 
возможностей, умений, навыков, уровня профессиональной  
квалификации с учетом актуальных требований рынка труда и 
оценочных средств независимой оценки квалификаций.

4

П К  6.2
О К  01, О К  03 

К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  10:
П остроение индивидуального плана карьерного развития.

4

П К  6.2
О К  01, О К  03 

К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  11:
Формирование портфолио карьерного продвижения. Оценка 
цифрового следа. 4

П К  6.2
О К  01, О К  03 

К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

П рак ти ческое зан ятие №  12:
Деловая игра «Собеседование с работодателем». Сбор и 
подготовка материалов для формирования портфолио 
карьерного продвижения.

4

П К  6.2
О К  01, О К  03 

К К  1, К К  2

З 6 .2 .0 7
У  6 .2 .0 4 , У  6 .2 .0 5  
З о  0 1 .0 7 , З о  0 3 .0 2  
У о .0 4 , У о  0 3 .0 2

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся
1. Подготовка резю ме соискателя. Сбор и подготовка 
материалов для формирования портфолио карьерного 
продвижения.
2. Цифровая экономика и ключевые компетенции цифровой 
экономики. Программы цифровизации отрасли: требования к 
специалистам.

4

Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  з а ч е т 2

В сег о : 64
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  

п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

Кабинет социально-экономических дисциплин, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 
образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оборудование учебного кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-методических материалов преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий, в том числе на электронных носителях.

Технические средства обучения:
- персональный компьютер, проектор, экран.

Помещение для самостоятельной работы обучающихся оснащено компьютерной техникой с 
возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду образовательной 
организации.

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в 
образовательном процессе.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я

11. Система подготовки кадров: точки роста. Выпуск 4. -  М.: АНО «Национальное агентство 
развития квалификаций», 2020.- 242 с.:ил.

12. Планирование профессиональной карьеры: учеб. пособие / Л. В. Широкова; Юго-Зап. гос. 
ун-т. -  Курск, 2019. -  202 с. -  Библиогр.: с. 176-180.

13. Абдуллина, А.Д., Рабцевич, А.А. Управление карьерой работника в современных 
организациях / А.Д. Абдуллина, А.А. Рабцевич // Гуманитарные научные исследования. 
2019. № 3 С. 87-89

14. Поворина, Е.В. Ротация кадров как метод развития персонала / Е.В. Поворина // Материалы 
Ивановских чтений. 2020. № 2 (6). С. 123-129

15. Система подготовки кадров: точки роста. Выпуск 6. - М.: АНО "Национальное агентство 
развития квалификаций", 2022. - 194 с.: ил.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я

10. Электронный учебник: «Карьерное моделирование: от цели к реализации» https://bc- 
nark.ru/proiects/education/constructor/textbook/.

11. Реестр сведений о проведении независимой оценки квалификации. Доступ: https://nok- 
nark.ru/

12. Программно-методический комплекс «Оценка квалификаций». Доступ: http://kos-nark.ru/
13. Программно-аппаратный комплекс «Профессиональные стандарты» Доступ: 

http://profstandart.rosmintrud.ru
14. Справочная информация: "Профессиональные стандарты". Доступ:

http://www.consultant.ru/document/cons doc LAW 157436/
15. Справочник профессий. Доступ: http://spravochnik.rosmintrud.ru/professions

https://bc-nark.ru/projects/education/constructor/textbook/
https://bc-nark.ru/projects/education/constructor/textbook/
https://nok-nark.ru/
https://nok-nark.ru/
http://kos-nark.ru/
http://profstandart.rosmintrud.ru/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_157436/
http://spravochnik.rosmintrud.ru/professions
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16. А тл ас новы х п р оф есси й . Д оступ : h ttp ://a tlas100 .ru /
17. П р оф ор и ен тац и он н ы е м атериалы  Б азов ого  центра Н А Р К . С оставл ен ы  п о  н аи бол ее  

в остр ебов ан н ы м  и п ер спекти вн ы м  п р оф есси я м  и р азм ещ ен ы  в сл ед у ю щ и х  ф орм атах: 
ви деорол и к , презен таци я , текст. Д оступ : h ttp ://w w w .b c-n ark .ru /voca tion a l-gu id an ce-m ateria ls/

18. Э н ц и к л оп еди я  «К арьера». Д оступ : h ttp ://w w w .zn an ie .in fo /p orta l/ec-m ain .h tm l

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1. К оря ги н  А .М . Т ехн ол оги я  п ои ск а р аботы  и т р у д о у ст р о й ст в а  ( 3 - е  и зд .,ст ер .) у ч е б .п о с о б и е  /  
[А .М . К орягин , Н .Ю . Бариева, И .В . Г р и бен ю к ов а , А .И . К олп аков]. -  М .: А к адем ия, 2 0 1 6  -  
112с.

2. П ерелы ги на, Е. А . Э ф ф ек ти в н ое п о в ед ен и е  на ры нке тр у д а  [Т екст] : р абочая  тетрадь. /  Е .А . 
П ерелы гина. -  Самара: Ц П О , 2 0 1 1 . -  48  с.

3. П си х о л о ги я  общ ения: У ч ебн и к  /  Л .Д . С толяренко, С. И . С ам ы гин. - И з д .2 - е ,  стер  -  Р ост ов  
н/Д: Ф еникс, 2 0 1 4 .

4. Щ ер би н а  М . Ш кол а карьеры  [Текст]: у ч е б н о е  п о с о б и е / М . Щ ер би н а. -  М .: Ф он д  
«Е вразия», 2 0 1 0 . - 1520  с.

5. У п р авл ен и е п ер сон ал ом  организации: конспекты  лекций . У ч еб н о е  п о с о б и е  -  М .: М и р  
науки, 2 0 1 7 .

http://atlas100.ru/
http://www.bc-nark.ru/vocational-guidance-materials/
http://www.znanie.info/portal/ec-main.html
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Р езульт а т ы  о б уч ен и я К р и т е р и и  о ц ен к и М ет о д ы  о ц ен к и

- У м ен и е оп р едел ять  актуальность н ор м ати в н о
пр авовой  д ок ум ен тац и и  в п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости
- У м ен и е  характери зовать п р оф есси он ал ь н ую  
дея тел ь н ость  на о сн о в е  актуальной  
нор м ати в н оп р авов ой  док ум ен тац и и
- У м ен и е  анализировать со в р ем ен н у ю  си туац и ю  на  
отр асл ев ом  и р еги он ал ьн ом  ры нке тр уда, и 
учиты вать её  в св оей  п р о ф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости
- У м ен и е выявлять клю чевы е к ом п етен ц и и  
ц и ф р ов ой  эк он ом и к и  п о  отрасли
- У м ен и е прим енять р есур сы  Н С К  для  
вы страивания тр аек тор ии  п р о ф есси он ал ь н ого  
развития и сам ообр азован и я
- У м ен и е  выявлять сов р ем ен н ы е сп о со б ы  п ои ск а  
работы , в т о м  ч и сл е с и сп ол ь зов ан и ем  сети  
И н т ер н ет
- У м ен и е оцени вать потен ци альны е в о зм о ж н о сти  
Н О К  для п од тв ер ж ден и я  квалиф икации и 
п р о ф есси о н а л ь н о го  р оста
- У м ен и е оцени вать потен ци альны е в о зм о ж н о сти  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития
- У м ен и е  владеть т ех н о л о ги ей  планирования и 
развития карьеры
- У м ен и е оп р едел ять  и вы страивать траек торию  
п р о ф есси о н а л ь н о го  развития и сам ообр азован и я
- У м ен и е  разрабаты вать план карьерного развития
- У м ен и е  составлять п ор тф ол и о  карьерного  
п р одв и ж ен и я
- З н ан и е понятия « п р о ф есси я » , «сп ец и ал ьн ость » , 
«квалиф икация»
- Зн ан и е структуры  и содер ж ан и я  
п р оф есси он ал ь н ы х стандартов  и д ей ст в у ю щ и х  
квалиф икационны х справочников: Е Т К С  и Е К С
- З н ан и е понятия «р ы нок  тр у д а » , его  
классиф икация
З н ан и е п ерспекти в  развития отр асл ев ого  и 
р еги он ал ь н ого  ры нка тр у д а  РФ
- З н ан и е понятия «ци ф р ов ая  эк он ом и к а» и 
ск возн ы х ци ф р овы х тех н о л о ги и
- Зн ан и е понятия «нац ион альная  си стем а  
квалиф икаций» и ее  осн ов н ы х эл ем ен т ов
- З н ан и е понятия «н езав и си м ая  оц ен к а  
квалиф икаций», п р оц едур ы  п р ов еден и я
- З н ан и е сп о со б о в  п ои ск а  работы , в т о м  ч и сл е с 
и сп ол ь зов ан и ем  сети  И н т ер н ет
- Зн ан и е понятия «п р оф есси он ал ь н ая  карьера», ее

О ценка вы ставляется  
обуч а ю щ ем у ся , если
- план карьерного  
развития разр аботан  с 
и сп ол ьзов ан и ем  
и н ф ор м ац и он н ы х  
р есу р со в  Н С К  и с 
у ч ет о м  п ерспекти в  
развития отр асл ев ого  и 
р еги он ал ь н ого  рынка  
труда;
- в се эл ем ен ты  плана  
взаим освязаны , л оги ч н о  
вы строены , на осн о в е  
анализа собств ен н ы х  
в о зм о ж н о стей , ум ен и й , 
навыков,
п р о ф есси он ал ь н ой  
квалиф икации с у ч ет о м  
актуальны х тр ебов ан и й  
ры нка труда;
- план карьерного  
развития п р езен тов ан  
четко, п осл едов ат ел ь н о  
с о б о сн о в а н и ем  к аж дого  
этапа.

О ценка  
результатов  
вы полнения  
за ч етн о й  работы
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ф ун кц ий , видов , м о д ел ей
- З н ан и е этап ов  п р о ф есси о н а л ь н о го  и карьерного  
развития
- З н ан и е сп о со б о в  планирования
п р о ф есси о н а л ь н о й  карьеры
- З н ан и е структуры  плана карьерного развития
- З н ан и е структуры , видов , алгоритм  составления  
п ор тф ол и о  карьерного п р одв и ж ен и я
З н ан и е в озм ож н ы х тр аек тор ий  п р о ф есси он ал ь н ого  
развития и сам ообр азован и я
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3 .5 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П  14 О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к /О б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н ы е  д и с ц и п л и н ы

2 0 2 3  г.
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

« О П .1 4  О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я »

1.1 . М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :

У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .1 4  О сн овы  б ер еж л и в о го  м ы ш ления является обя зател ь н ой  
частью  до п о л н и тел ь н о го  п р оф есси о н а л ь н о го  бл ока П О П -П  в соот в етст в и и  с Ф Г О С  С П О  по  
п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар  к он ди тер ».

О с о б о е  зн ач ен и е д и сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К 7, П К  1.1, П К  2 .1 , 
П К  3 .1 , П К 4 .1 , П К  5.1.

1 .2 . Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :

В  рам ках програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осваиваю тся  с л ед у ю щ и е  у м ен и я  и 
зн ани я

К од П К , ОК К од ум ени й У м ен ия К од
знаний

Знания

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

У 1.1.01 подготавливать рабочее 
место

3 1.1.01 требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной  
санитарии и личной 
гигиены в организациях 
питания;

У 1.1.02 выбирать, безопасно  
эксплуатировать 
оборудование, 
производственны й  
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

3 1.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации  
технологического  
оборудования и правила 
ухода  за ним;

П К  1.2
Осуществлять 
обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, домашней  
птицы, дичи, 
кролика в 
соответствии с 
запросами региона в 
рыночных условиях

У 1.2.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использование сырья и 
продуктов, подготовка и 
применения пряности и 
приправ

3 1.2.01 требование к качеству, 
условия и сроки хранения 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
птицы, дичи, 
полуфабрикаты из них.

П К  1.3 Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов

У 1.3.01 выбирать, применять, 
комбинировать методы  
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов,

3 1.3.02 Способы сокращение 
потерь при обработке 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов
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разнообразного  
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и 
нерыбного водного 
сырья в 
соответствии с 
запросами региона в 
рыночных условиях

обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и хранения

П К  1.4 Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного  
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из мяса, 
птицы, дичи в 
соответствии с 
запросами региона в 
рыночных условиях

У 1.4.01 выбирать, применять, 
комбинировать методы  
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и хранения

3 1.4.02 Способы сокращение 
потерь при обработки  
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

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

У 2.1.01 подготавливать рабочие 
место, выбирать безопасно  
эксплуатировать 
оборудование, 
производственный  
инвентарь, инструменты  
весоизмерительные приборы  
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентом

3 2.1.01 требование охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной  
санитарии и личной  
гигиены в организациях 
питания

3 2.1.02 Виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического  
оборудования, 
производственного  
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними

П К  2.2
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров
разнообразного
ассортимента

У 2.2.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.2.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
бульонов, отваров в том  
числе региональных

У 2.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
бульонов, отваров 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.2.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;
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У 2.2.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

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

У 2.3.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.3.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
супов в том числе 
региональных

У 2.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов  
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.3.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.3.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

П К  2.4
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих 
соусов
разнообразного
ассортимента

У 2.4.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.4.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
соусов в том числе 
региональных

У 2.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи соусов  
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.4.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.4.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

П К  2.5
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к

У 2.5.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.5.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи
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реализации горячих 
блю д и гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых, 
макаронных изделий

горячих блюд, гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий в том числе 
региональных

разнообразного
ассортимента

У 2.5.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
горячих блю д и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.5.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.5.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

3 2.5.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих блюд, 
гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий

П К  2.6
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра,

У  2.6.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.6.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки в том  
числе региональных

муки
разнообразного
ассортимента

У 2.6.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки изделий  
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.6.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.6.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

3 2.6.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, 
сыра, муки

П К  2.7
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих

У 2.7.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.7.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам  
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи  
горячих блюд, кулинарных
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блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного

изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья в 
том числе региональных

водного сырья
разнообразного
ассортимента

У 2.7.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи  
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.7.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.7.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично  
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

3 2.7.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья

П К  2.8
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
мяса, домаш ней  
птицы ,дичи и

У 2.8.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 2.8.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
домаш ней птицы, дичи и 
кролика в том числе 
региональных

кролика
разнообразного
ассортимента

У 2.8.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
домаш ней птицы, дичи и 
кролика разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 2.8.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 2.8.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

3 2.8.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок мяса, домаш ней  
птицы, дичи и кролика

П К  3.1
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для

У 3.1.01 рационально
организовывать, проводить 
текущ ую уборку рабочего 
места, выбирать, 
подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать

3 3.1.01 требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной  
санитарии и личной  
гигиены в организациях 
питания;
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приготовления 
холодны х блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

технологическое 
оборудование, 
производственный  
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы  
с учетом инструкций и 
регламентов

3 3.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического  
оборудования, 
производственного  
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;

П К  3.2
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение холодны х
соусов, заправок
разнообразного
ассортимента

У 3.2.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 3.2.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения, 
методы приготовления, 
варианты оформления  
холодны х соусов, заправок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 3.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подача 
холодны х соусов, заправок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.2.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 3.2.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично  
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

3 3.2.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации холодны х  
соусов, заправок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

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

У 3.3.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 3.3.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения, 
методы приготовления, 
варианты оформления  
салатов разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 3.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подача 
салатов разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.3.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 3.3.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.
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П К  3.4
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
бутербродов, 
канапе, холодны х  
закусок
разнообразного
ассортимента

У 3.4.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 3.4.01 Знания: ассортимент, 
рецептуры, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения, методы  
приготовления, варианты 
оформления бутербродов, 
канапе, холодны х закусок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 3.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подача 
бутербродов, канапе, 
холодны х закусок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.4.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;

У 3.4.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

правила и способы  
сервировки стола, 
презентации бутербродов, 
канапе, холодны х закусок 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

П К  3.5
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодны х блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного  
ассортимента

У3.5.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 3.5.01 Знания: нормы расхода, 
способы  сокращения 
потерь, сохранения  
пищ евой ценности  
продуктов при 
приготовлении;

У 3.5.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подача 
холодны х блю д из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 3.5.02 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации холодны х  
блю д из рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

У 3.5.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

П К  3.6
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к

У 3.6.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 3.6.01 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении;



795

реализации 
холодны х блюд из 
мяса, домаш ней  
птицы, дичи  
разнообразного  
ассортимента

У 3.6.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подача 
холодны х блю д из холодны х  
блю д из мяса, домаш ней  
птицы, дичи разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

У 3.6.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции.

П К  4.1
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления

У 4.1.01 рационально
организовывать, проводить 
уборку рабочего места 
повара, выбирать, 
подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое

3 4.1.01 Знания: требования  
охраны труда, пожарной  
безопасности, 
производственной  
санитарии и личной 
гигиены в организациях 
питания;

холодны х и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного  
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

оборудование, 
производственный  
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы  
с учетом инструкций и 
регламентов;

3 4.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации  
технологического  
оборудования, 
производственного  
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных  
приборов, посуды  и 
правила ухода за ними;

П К  4.2
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодны х сладких 
блюд, десертов

У 4.2.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 4.2.01 Знания: ассортимент, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, рецептуры, 
методы приготовления, 
варианты оформления и 
подачи холодны х сладких 
блюд, десертов, в том  
числе региональных;

разнообразного
ассортимента

У 4.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
холодны х сладких блюд, 
десертов разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 4.2.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

У 4.2.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции;

3 4.2.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации холодны х  
сладких блюд, десертов, 
разнообразного  
ассортимента, в том числе
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региональных.

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

У 4.3.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 4.3.01 ассортимент, требования к 
качеству, условиям и 
срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи  
горячих сладких блю д, 
десертов, в том числе 
региональных;

У 4.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 4.3.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой  
ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

У 4.3.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции;

3 4.3.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих 
сладких блю д, десертов, 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

П К  4.4
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодны х напитков 
разнообразного  
ассортимента

У 4.4.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 4.4.01 ассортимент, требования к 
качеству, условиям и 
срокам хранения, 
рецептуры, методы  
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
холодны х напитков, в том  
числе региональных;

У 4.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
холодны х напитков 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 4.4.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

У 4.4.03 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции;

3 4.4.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации холодны х  
напитков, разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

П К  4.5
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к

У 4.5.01 Умения: соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 4.5.01 Знания: ассортимент, 
требования к качеству, 
условиям и срокам 
хранения, рецептуры, 
методы приготовления, 
варианты оформления и
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реализации горячих 
напитков

подачи горячих напитков, в 
том числе региональных;

разнообразного
ассортимента

У 4.5.01 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
приготовления, творческого 
оформления и подачи 
горячих напитков 
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных;

3 4.5.02 нормы расхода, способы  
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении и хранении

У 4.5.02 порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции;

3 4.5.03 правила и способы  
сервировки стола, 
презентации горячих 
напитков, разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных.

П К  5.1
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь,

У  5.1.01 рационально
организовывать, проводить 
уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое

3 5.1.01 требования охраны труда, 
пожарной безопасности, 
производственной  
санитарии и личной  
гигиены в организациях 
питания;

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

оборудование, 
производственны й  
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы с учетом  
инструкций и регламентов;

3 5.1.02 виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического  
оборудования, 
производственного  
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними;

П К  5.2
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию  
отделочных

У 5.2.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 5.2.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

полуфабрикатов для
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий

У 5.2.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
подготовки сырья, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формования, выпечки, 
отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий;

3 5.2.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формовки, варианты 
оформления, правила и 
способы  презентации  
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в 
том числе региональных;

У 5.2.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом  
требований к безопасности;

3 5.2.03 правила применения 
ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства;
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3 5.2.04 способы  сокращения 
потерь и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении

П К  5.3
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
хлебобулочны х
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента

У 5.3.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 5.3.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
хлебобулочны х изделий и 
хлеба;

У 5.3.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления 
фаршей, начинок, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формования, выпечки, 
отделки хлебобулочны х  
изделий и хлеба

3 5.3.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления 
теста, отделочных 
полуфабрикатов, 
формовки, варианты 
оформления, правила и 
способы  презентации  
хлебобулочны х изделий и 
хлеба, том числе 
региональных;

У 5.3.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом  
требований к безопасности;

3 5.3.03 правила применения 
ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства

3 5.3.04 способы  сокращения 
потерь и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении

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

У 5.4.01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 5.4.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
мучных кондитерских 
изделий;

У 5.4.02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления 
фаршей, начинок, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формования, выпечки, 
отделки мучных 
кондитерских изделий

У 5.4.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом  
требований к безопасности;

3 5.4.04 способы  сокращения 
потерь и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении
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П К  5.5
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и тортов
разнообразного
ассортимента

У 5.5 .01 соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости  
продуктов, подготовки и 
применения пряностей и 
приправ;

3 5.5.01 ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
пирожных и тортов

У 5.5 .02 выбирать, применять, 
комбинировать способы  
подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления 
фаршей, начинок, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
формования, выпечки, 
отделки пирожных и тортов 
разнообразного  
ассортимента

3 5.5.02 методы подготовки сырья, 
продуктов, приготовления 
теста, отделочных 
полуфабрикатов, 
формовки, варианты 
оформления, правила и 
способы  презентации  
пирожных и тортов.

У  5.5.03 хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом  
требований к безопасности;

3 5.5.03 правила применения 
ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства

3 5.5.04 способы  сокращения 
потерь и сохранения  
пищевой ценности  
продуктов при 
приготовлении

П К  6.1
Осуществлять 
сдачу-приемку 
сырья и расходных  
материалов для 
производства 
продуктов питания 
из мясного сырья.

У 6.1.01 Подготавливать сырье и 
расходные материалы к 
процессу производства 
продуктов питания из 
мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими  
инструкциями с 
соблю дением ветеринарно
санитарных требований

3 6.1.01 Виды, направления 
продуктивности, 
характеристики пород  
сельскохозяйственных 
животных, 
перерабатываемый в 
организациях по 
производству продуктов 
питания из мясного сырья

У 6.1.02 Характеристика основных 
технологических процессов, 
устройство и принцип 
действия технологического 
оборудования переработки 
крупного и мелкого рогатого 
скота, свиней, птицы и 
кроликов

3 6.1.02 Нормативы расходов  
сырья, полуфабрикатов, 
расходного материала, 
выхода готовой продукции  
при производстве 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях

П К  6.2
Организовывать
выполнение
технологических
операций
производства

У 6.2.01

Производить обвалку 
отдельных частей тушек 
птицы и кроликов вручную  
и с использованием  
устройств для механической  
обвалки

З 6.2.01 Виды, направления 
продуктивности, 
характеристики пород  
сельскохозяйственных 
животных, 
перерабатываемый в
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продуктов питания 
из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических  
линиях в 
соответствии с 
технологическими  
инструкциями.

организациях по 
производству продуктов 
питания из мясного сырья

У 6.2.02

Оценивать качество сырья и 
полуфабрикатов по 
органолептическим  
показателям при 
выполнении
технологических операций 
производства продуктов 
питания из мясного сырья

З 6.2.02 Характеристика основных 
технологических  
процессов, устройство и 
принцип действия 
технологического  
оборудования переработки 
крупного и мелкого 
рогатого скота, свиней, 
птицы и кроликов

У 6.2.03

Рассчитывать необходимый  
объем сырья и расходных  
материалов в процессе 
выполнения
технологических операций 
производства продуктов 
питания из мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими  
инструкциями

З 6.2.03 Показатели качества сырья, 
полуфабрикатов, 
расходного материала и 
готовой продукции при 
производстве продуктов 
питания из мясного сырья 
на автоматизированных 
технологических линиях

У 6.2 .04

Эксплуатировать 
оборудование для 
производства продуктов 
питания из мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях в 
соответствии с 
технологическими  
инструкциями

З 6.2.04 Способы обвалки мяса 
скота всех видов и 
разделки мяса для 
колбасного и кулинарного 
производства

У 6.2.05

Эксплуатировать 
оборудование для упаковки 
продуктов питания из 
мясного сырья в тару на 
специальном  
технологическом  
оборудовании

З 6.2.05 Правила маркировки 
готовой продукции при 
производстве продуктов 
питания из мясного сырья

У 6.2.06

Эксплуатировать 
оборудование для 
маркировки продуктов 
питания из мясного сырья на 
специальном  
технологическом  
оборудовании

З 6.2.06 Основы технологии  
производства продуктов 
питания из мясного сырья 
на автоматизированных 
технологических линиях

У 6.2.07

Применять средства 
индивидуальной защиты в 
процессе выполнения 
технологических операций 
производства продуктов 
питания из мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими  
инструкциями

З 6.2.07 Основные технологические 
операции и режимы работы  
технологического  
оборудования по 
производству продуктов 
питания из мясного сырья 
на автоматизированных 
технологических линия

З 6.2.08 Требования охраны труда,
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санитарной и пожарной  
безопасности при 
техническом  
обслуживании и 
эксплуатации 
технологического  
оборудования, систем  
безопасности и 
сигнализации, контрольно
измерительных приборов и 
автоматики на 
автоматизированных 
технологических линиях по 
производству продуктов 
питания животного 
происхождения

О К  1 Выбирать способы  
решения задач 
профессиональной  
деятельности применительно 
к различным контекстам

Уо 01.01 распознавать задачу 
и/или проблему  
в профессиональном  
и/или социальном  
контексте

Зо 01.01 актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить

Зо 01.02 основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте

Уо 01.02 анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её 
составные части

Зо 01.03 алгоритмы выполнения 
работ в профессиональной и 
смежных областях

Уо 01.03 определять этапы 
решения задачи

Зо 01.04 методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах

Уо 01.04 выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходим ую  для 
решения задачи 
и/или проблемы

Зо 01.05 структуру плана для 
решения задач

Уо 01.05 составлять план 
действия

Зо 01.06 порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной  
деятельности

Уо 01.06 определять
необходимые
ресурсы

Зо 01.06 порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной  
деятельностиУо 01.07 владеть актуальными 

методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах

Уо 01.08 реализовывать 
составленный план



802

О К  2 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию  
информации, необходим ой для 
выполнения задач 
профессиональной

Уо 02.01 определять задачи  
для поиска 
информации

Зо 02.01 номенклатура 
информационных 
источников, применяемых в 
профессиональной  
деятельности

деятельности. Зо 02.02 приемы структурирования 
информации

Уо 02.02 определять
необходимые
источники
информации

Зо 02.03 формат оформления  
результатов поиска 
информации, современные 
средства и устройства 
информатизации

Уо 02.03 планировать процесс 
поиска;
структурировать
получаемую
информацию

Зо 02.04 порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной  
деятельности в том числе с 
использованием цифровых 
средств

Уо 02.04 выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации

Зо 02.04  
Зо 03.01

порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной

Уо 02.05 оценивать 
практическую  
значимость 
результатов поиска

деятельности в том числе с 
использованием цифровых 
средств
содержание актуальной

Уо 02.06 оформлять 
результаты поиска, 
применять средства 
информационных 
технологий для 
решения
профессиональных
задач

нормативно-правовой
документации

Уо 02.07 использовать
современное
программное
обеспечение

Уо 02.08 использовать 
различные цифровые 
средства для 
решения
профессиональных
задач

О К  03 Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую  
деятельность в 
профессиональной сфере,

Уо 03.01 определять 
актуальность 
нормативно
правовой 
документации в 
профессиональной  
деятельности

Зо 03.02 современная научная и
профессиональная
терминология

использовать знания по 
финансовой грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях

Уо 03.02 применять
современную
научную
профессиональную

Зо 03.03 возможные траектории 
профессионального 
развития и самообразования
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терминологию
Уо 03.03 определять и

выстраивать
траектории
профессионального
развития и
самообразования

Зо 03.04 основы
предпринимательской 
деятельности; основы  
финансовой грамотности

Уо 03.04 выявлять 
достоинства и 
недостатки  
коммерческой идеи

Зо 03.05 правила разработки бизнес
планов

Уо 03.05 презентовать идеи  
открытия
собственного дела в 
профессиональной  
деятельности; 
оформлять бизнес
план

Зо 03.06 порядок выстраивания 
презентации

Уо 03.07 определять 
инвестиционную  
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках
профессиональной
деятельности

Зо 03.06  
Зо 04.01

порядок выстраивания 
презентации  
психологические основы  
деятельности коллектива, 
психологические 
особенности личности

Уо 03.08 презентовать бизнес
идею

Уо 03.09 определять
источники
финансирования

О К  04 Эффективно 
взаимодействовать и работать 
в коллективе и команде

Уо 04.01 организовывать 
работу коллектива 
и команды

Зо 04.02 основы проектной 
деятельности

Уо 04.02 взаимодействовать с
коллегами,
руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

Зо 05.01 особенности социального и 
культурного контекста;

О К  05 Осуществлять устную  и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с 
учетом особенностей  
социального и культурного 
контекста

Уо 05.01 грамотно излагать 
свои мысли 
и оформлять 
документы по 
профессиональной  
тематике на 
государственном  
языке, проявлять 
толерантность в 
рабочем коллективе

Зо 05.02 правила оформления  
документов  
и построения устных  
сообщ ений

Зо 06.01 сущ ность гражданско
патриотической позиции, 
общ ечеловеческих  
ценностей

О К  06 Проявлять гражданско
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных

Уо 06.01 описывать 
значимость своей  
профессии

Зо 06.02 значимость 
профессиональной  
деятельности по профессии

Зо 07.01 правила экологической  
безопасности при ведении
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общ ечеловеческих ценностей, в 
том числе с учетом  
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения

профессиональной
деятельности

О К  07 Содействовать 
сохранению окружающей  
среды, ресурсосбережению , 
применять знания 
об изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях

Уо 07.01 соблюдать нормы
экологической
безопасности;

Зо 07.02 основные ресурсы, 
задействованные 
в профессиональной  
деятельности

Уо 07.02 определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках
профессиональной  
деятельности по 
профессии

Зо 07.03 пути обеспечения  
ресурсосбережения

Уо 07.03 организовывать 
профессиональную  
деятельность с 
учетом знаний об  
изменении  
климатических 
условий региона

Зо 07.04 принципы бережливого 
производства

Зо 07.05 основные направления 
изменения климатических 
условий региона

Зо 08.01 роль физической культуры 
в общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека

О К  08 Использовать средства  
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной  
деятельности и поддержания 
необходим ого уровня 
физической подготовленности

Уо 08.01 использовать 
физкультурно
оздоровительную  
деятельность для 
укрепления здоровья, 
достижения  
жизненных и 
профессиональных 
целей

Зо 08.02 основы здорового образа  
жизни

Уо 08.02 применять
рациональные
приемы
двигательных
функций в
профессиональной
деятельности

Зо 08.03 условия профессиональной  
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
профессии

Уо 08.03 пользоваться 
средствами  
профилактики 
перенапряжения, 
характерными для 
данной профессии

Зо 08.04 средства профилактики 
перенапряжения

Зо 09.01 современные средства и 
устройства информатизации

О К  09 Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной  
деятельности.

Уо 09.01 применять средства 
информационных 
технологий для 
решения

Зо 09.02 порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной
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профессиональных
задач;

деятельности

Уо 09.02 использовать
современное
программное
обеспечение

Зо 10.01 правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные темы

О К  10 Пользоваться 
профессиональной  
документацией на 
государственном и 
иностранном языках

Уо 10.01 понимать общий  
смысл четко 
произнесенных  
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы

Зо 10.02 основные
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика)

Уо 10.02 участвовать в 
диалогах на 
знакомые общ ие и 
профессиональные 
темы

Зо 10.03 лексический минимум, 
относящийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов  
профессиональной  
деятельности

Уо 10.03 строить простые 
высказывания о себе  
и о своей
профессиональной
деятельности

Зо 09.04 особенности произношения

Уо 10.04 кратко обосновывать 
и объяснять свои  
действия (текущие и 
планируемые)

Зо 09.05 правила чтения текстов
профессиональной
направленности

Уо 10.05 писать простые 
связные сообщ ения  
на знакомые или 
интересующ ие 
профессиональные 
темы

Зо 11.01 основы
предпринимательской
деятельности

О К  11 Использовать знания по 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую  
деятельность в

Уо 11.01 выявлять 
достоинства и 
недостатки  
коммерческой идеи

Зо 11.02 основы финансовой  
грамотности

профессиональной сфере. Уо 11.02 презентовать идеи  
открытия
собственного дела в
профессиональной
деятельности

Зо 11.03 правила разработки бизнес
планов

Уо 11.03 оформлять бизнес
план

Зо 11.04 порядок выстраивания 
презентации

Уо 11.04 рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным ставкам 
кредитования

Зо 11.04 порядок выстраивания 
презентации



806

Уо 11.05 определять 
инвестиционную  
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках
профессиональной
деятельности

Уо 11.06 презентовать бизнес
идею

Уо 11.07 определять
источники
финансирования
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в ч а с а х

О б ъ е м  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы 66

в т .ч . в  ф о р м е  п р а к т и ч е с к о й  п о д г о т о в к и 28

в т . ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 34

л абораторн ы е работы *

прак тическ ие занятия 28

М и н и -п р оек т  (в рам ках пр актических зан ятий ) 4

С ам остоятельная  р абота 4

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я 2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.14 Основы бережливого производства

Н а и м е н о в а н и е  
р а з д е л о в  и  т ем

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а  и  ф о р м ы  о р г а н и з а ц и и  
д е я т е л ь н о с т и  о б у ч а ю щ и х с я

О б ъ е м , а к а д . ч /  
в т о м  ч и с л е  в 
ф о р м е
п р а к т и ч е с к о й  
п о д г о т о в к и ,  
а к а д . ч

К о д ы
к о м п е т е н ц и й  и
л и ч н о с т н ы х
р е з у л ь т а т о в ,
ф о р м и р о в а н и ю
к о т о р ы х
с п о с о б с т в у е т
э л е м е н т
п р о г р а м м ы

К о д  Н /У /З

1 2 3 4
Р а з д е л  1. В в е д е н и е  в д и с ц и п л и н у  « О с н о в ы  б е р е ж л и в о г о  м ы ш л е н и я » 18 /8

Т е м а  1 .1 . В в е д е н и е . С о д е р ж а н и е 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Введение. Теоретические основы концепции бережливого 
производства. Бережливое производство как основа новой 
философии менеджмента.

2

Т е м а  1 .2 . И с т о р и я  
п о я в л е н и я  и  р а зв и т и я  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е 4 П К  6.1 П К6.2
История появления и развития бережливого производства 2
В  т о м  ч и с л е  п р а к т и ч е с к и х  з а н я т и й  и  л а б о р а т о р н ы х  р а б о т 2
Создание ленты времени, описывающей возникновение 
концепции бережливого производства, от первого упоминания до 
наших дней.

Т е м а  1 .3 . Б е р е ж л и в о е  
п р о и з в о д с т в о , к а к  
о с н о в а  н о в о й  
ф и л о с о ф и и  
м е н е д ж м е н т а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, ОК  
7, О К  9, ОК 10, 
О К  11,

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Целью такого производства является достижение минимальных 
затрат труда, минимальных сроков по созданию новой 
продукции, гарантированной поставки продукции заказчику, 
высокое качество при минимальной стоимости.

Т е м а  1 .4 . С о к р а щ е н и е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5, Уо 11.01 Уо
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п о т е р ь , к а к  о с н о в н о й  
ф а к т о р  к о н ц е п ц и и  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в

Сокращение потерь как основной фактор влияния лин-концепции 
на процесс

2 О К  7, ОК 9, 
О К 10, ОК 11

11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . Тренинг по видам потерь, описанным 
компанией Тойота. Участники для каждого принципа записывает 
пословицы, поговорки, крылатые выражения, афоризмы, 
характеризующие данный принцип.

2

Т е м а  1 .5 . А л г о р и т м
в н е д р е н и я
б е р е ж л и в о г о
п р о и з в о д с т в а  н а
с о в р е м е н н о м
п р е д п р и я т и и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 6 П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Разбор представлений о современном предприятии и организации 
труда. Выравнивание производства по объемам и номенклатуре 
изделий. Реализация идеала "Одно за другим". Методика 
внедрения выравнивания производства. Расчет загрузки 
операторов при неравномерности потока. Средневзвешенное 
время цикла. Выравнивание загрузки операторов.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . Выстраивание бережливого 
производства в форме тренинга - деловой игры. Моделирование 
вытягивающего и выталкивающего производства и анализ 
лучшей организации труда и влияние лин-инструментов на 
процесс.

4

Р а з д е л  2 . М е т о д ы  и  и н с т р у м е н т ы  б е р е ж л и в о г о  п р о и з в о д с т в а 24/8
Т е м а  2 .1 . П р и м е н е н и е  
и н с т р у м е н т о в  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Разработка потока создания ценности. Составление подробного 
описания всего производственного процесса. Если производство 
сложное, то весь процесс разбивают на подпроцессы, которые 
описываются и анализируются отдельно.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е . Анализ инструментов бережливого 
производства и их применения на различных предприятиях. 
Выявление сильных и слабых сторон. Примеры внедрения 
бережливого производства на современных предприятиях. 
Оформление данного исследования в виде таблицы или 
презентации.

2

Т е м а  2 .2 . О с н о в н ы е  
м е т о д ы  б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04

Инструментарий Lean -  технологии: Канбан, Кайдзен, «5S», Just 
In Time (точно, в срок). Быстрая переналадка. Вытягивающее 
производство.Инструментарий оценки результатов внедрения
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мероприятий «бережливого производства» - чек-лист, «дорожная 
карта»

Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Т е м а  2 .3 . М е т о д  «6  
с и г м а » , к а к  п о д х о д  к  
с о в е р ш е н с т в о в а н и ю  
п р о и з в о д с т в е н н о г о  
п р о ц е с с а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03 Уо 
11.04
Уо 11.05 Уо 
11.06 
Уо 11.07

Концепция 6 Сигма (англ. Six Sigma) на максимальное 
улучшение качества работы организации. В современном 
понимании 6 Сигма рассматривается с трех сторон: как 
философия, как методология управления и как набор 
инструментов совершенствования работы. Она применяется в 
организациях различных сфер деятельности -  от промышленных 
предприятий до банков.

Т е м а  2 .4 . 
О р г а н и з а ц и я  
р а б о ч е г о  м е с т а  п о  
с и с т е м е  5 С

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07 
У 1.1.02 
3 1.1.02

Понятие "Система 5С". Сортируй -  Соблюдай порядок -  
Содержи в чистоте -Стандартизируй -  Совершенствуй. 
Практические способы их реализации: метод ярлыков, метод 
теней. Система 5С как основа для Кайдзен и способ повышения 
эффективности. Отсутствие порядка как источник потерь.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Тренинг «Цифры» по внедрению 
системы 5С, для улучшения процесса сортировки цифр по 
порядку.

2

Т е м а  2 .6 . М е т о д  «5  
П о ч е м у » .

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Постановка вопросов. Экспертиза информации. Выстраивание 
неожиданных связей между идеями, объектами или явлениями. 
Анализ и выявление проблем. Аргументация и представление 
решения

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Поиск причинно-следственные связей, 
лежащих в основе различных проблем и явлений. Выберите тему 
для анализа. Задайте вопрос «Почему это случилось?» и кратко 
зафиксируйте ответ. К полученному ответу вновь задайте вопрос 
«Почему это случилось?», и так далее, пока не выявите 
первопричины проблемы/явления. Как правило, чтобы найти 
первопричину, требуется пять повторений. Но иногда уже через 
три или четыре вопроса «Почему?» становится ясно, что вы 
достигли первопричины. После завершения анализа обсудите

2
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п р ом еж уточ н ы е и окончательны й результаты .
Т е м а  2 .7 . К а р т а  
п о т о к а  с о з д а н и я  
ц е н н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

В ся  к он цепц ия бер еж л и в о го  п р ои зв одств а  осн ов ан а  на со зд а н и и  
ц ен н о ст ей  и м и н и м и зац и и  потерь. О д и н  из важ ны х и н стр ум ен тов  
создан и я  так ой  ц ен н о сти  в б ер еж л и в о м  п р о и зв о д ств е  зв уч и т  так: 
« п о т о к  создан и я  ц ен н ости »

Т е м а  2 .8 . И н с т р у м е н т  
J u s t  In  T im e  (т о ч н о , в 
с р о к ) и  его  в и з у а л ь н о е  
в о п л о щ е н и е  К а н б а н

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

П р и  ор ган и зац и и  п р ои зв одств а  по п р и нц ип ам  JIT и сп ол ьзуется  
си стем а  упр ав лен и я  м атериальны м и потокам и вы тягиваю щ его  
типа. К ан бан  -  ин струм ен т , о б есп еч и в а ю щ и й  и н ф о р м а ц и о н н о е и 
ф и зи ч еск ое уп р ав л ен и е в ы пуском  о п р ед ел ен н о го  количества  
п р одук ц и и  на к аж дом  эт а п е  в соот в етст в и и  со  сп р осом .

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Р азр аботать  к ан бан -си стем у  о д н о го  из 
п р ои зв одств ен н ы х п р оц ессов , проан али зи ровав  нагрузку, 
в о зм о ж н о ст и  и опи сав  ж и зн ен н ы й  цикл.

2

Т е м а  2 .9 . С и с т е м а
в с е о б щ е г о
п р о и з в о д и т е л ь н о г о
о б с л у ж и в а н и я
о б о р у д о в а н и я

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  1 1 .0 3 У о  
11 .04
У о  1 1 .0 5 У о  
11 .06  
У о  11 .07

С остоя н и е о бор удов ан и я , ст еп ен ь  и спол ьзован ия  его  
в о зм о ж н о ст ей  в
усл о в и я х  со в р ем ен н о го  м ехан и зи р ов ан н ого  и 
ав том ати зи р ован н ого  п р ои зв одств а  в зн ач и тел ьн ой  м ере  
о п р ед ел я ю т ур ов ен ь  качества п р одук ц и и  и 
эф ф ек ти в н ости  п р ои зв одств а

Р а з д е л  3 . Б е р е ж л и в о е  п р о и з в о д с т в о  к а к  м о д е л ь  п о в ы ш е н и я  э ф ф е к т и в н о с т и  
д е я т е л ь н о с т и  п р е д п р и я т и я

22/10

Т е м а  3 .1  О с о б е н н о с т и  
в н е д р е н и я  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а  в 
п и щ е в о й
п р о м ы ш л е н н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, 
О К  7, ОК 9, 
О К  10, ОК 11

У о  11.01 У о  
11 .02
У о  11.03 У о  
11 .04
У о  11 .05  У о  
11 .06  
У о  11 .07

С тандарты  и пищ евая безо п а сн о ст ь , л ю ди . А к ц ен т  на  
эф ф ек ти в н ость  п р ои зв одств а

Т е м а  3 .2 . Б е р е ж л и в о е С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 2 О К  1-О К 5, У о  11.01 У о
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п р о и з в о д с т в о  в 
р а м к а х  д р у г и х  
м о д е л е й  п о в ы ш е н и я  
э ф ф е к т и в н о с т и

Стратегия и цели развития компании. История возникновения 
систем бережливого производства. Бережливое производство в 
рамках других моделей повышения эффективности. 
Конкурентоспособность предприятия. «Ценность», «Потери», 
«Человеческий потенциал»

О К  7, ОК 9, 
О К 10, ОК 11

11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Т е м а  3 .3 . С о з д а н и е  
б а з о в ы х  у с л о в и й  д л я  
р е а л и з а ц и и  м о д е л и  
б е р е ж л и в о г о  
п р о и з в о д с т в а

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Создание базовых условий для реализации модели бережливого 
производства. Основные виды потерь (муда) на производстве. 
Путь к обеспечению лидерства. Модель Кано. Базовые принципы 
производства.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  внедрение Бережливого производства: 
алгоритм действий и пять шагов к успеху. Создание команды, 
анализ процесса, четкая формулировка целей, обучение и 
мотивация, стандартизация процеса.

2

Т е м а  3 .4  В и д ы
м о д е л е й  и
и н с т р у м е н т а р и й
б е р е ж л и в о г о
п р о и з в о д с т в а  (н а
п р е д п р и я т и я х
п и т а н и я )

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Виды моделей бережливого производства. Цикл непрерывного 
совершенствования Шухарта -  Деминга. Методические основы 
совершенствования процесса. Кайдзен -  маленькие, но 
постоянные улучшения. Методология решения проблем.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Инструменты и методы бережливого 
производства (на предприятиях питания)

2

Т е м а  3 .5 . А н а л и з  
в ы я в л е н н ы х  в р е д н ы х  
и о п а с н ы х  ф а к т о р о в ,  
а т а к ж е
п р о и з в о д с т в е н н а я  и  
э к о л о г и ч е с к а я  
б е з о п а с н о с т ь .  
П р а в о в ы е  и  
о р г а н и з а ц и о н н ы е  
в о п р о с ы  о б е с п е ч е н и я

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 4 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Программы предварительных требований по безопасности 
пищевой продукции. Опасные факторы: биологические, 
химические и/или физические —
Идентифицировать как ККТ, определить критические пределы. 
При использовании поточной операционно-технологической 
схемы выявить места расположения ККТ, в которых 
вывешиваются рабочие инструкции по управлению, формы для 
заполнения результатов мониторинга и проведения коррекций и 
корректирующих действий.

2
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б е з о п а с н о с т и П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Разработка решения проблемных 
ситуаций при помощи визуальных инструкций к предложенным 
ККТ

2

Т е м а  3 .6 . Р а з р а б о т к а
к о м п л е к с а
м е р о п р и я т и й  п о
п о в ы ш е н и ю
э ф ф е к т и в н о с т и
д е я т е л ь н о с т и

С о д е р ж а н и е  у ч е б н о г о  м а т е р и а л а 6 О К  1-О К 5,
О К  7, ОК 9,
О К  10, ОК 11 
П К  1.1 - П К  1 .4  
П К  2 .1  - П К  2 .8  
П К  3 .1  - П К  3 .6  
П К  4 .1  - П К  4 .5  
П К  5 .1  - П К  5 .5  
П К  6 .1  П К  6 .2

Уо 11.01 Уо 
11.02
Уо 11.03 Уо 
11.04
Уо 11.05Уо 
11.06 
Уо 11.07

Разработка проекта: начало, реализация, итог и возможность 
масштабирования. Отличие идеи от проекта. Формулировка цели 
по SMART, описание задач, составление календарного плана, 
оценка рисков, минимизация затрат.

2

П р а к т и ч е с к о е  з а н я т и е  Создание мини-проекта по улучшению 
одного из процессов на предприятии. Анализ существующих 
потерь на предприятии и улучшение существующей ситуации 
посредством внедрения собственного «кайдзена»

4

С а м о с т о я т е л ь н а я  у ч е б н а я  р а б о т а  о б у ч а ю щ е г о с я  н а д  м и н и  - п р о е к т о м 4
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  (Д и ф ф е р е н ц и р о в а н н ы й  за ч е т ) 2
В сег о : 66
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 . Д л я  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я  д о л ж н ы  б ы т ь  
п р е д у с м о т р е н ы  с л е д у ю щ и е  с п е ц и а л ь н ы е  п о м е щ е н и я :

К а б и н ет  «О сн ов ы  б ер еж л и в о го  п р о и зв о д ств а » , осн ащ ен н ы й  в соотв етств и и  с п. 6 .1 .2 .1  
обр азов ател ь н ой  програм м ы  п о  п р о ф есси и  « 4 3 .0 1 .0 9  П овар кон ди тер ».

О бо р у д о в а н и е у ч еб н о г о  кабинета п о  д и сц и п л и н е п р едп ол агает  наличие:

- п осадоч н ы х м ест  п о  количеству обучаю щ ихся;

- р а б о ч ее  м есто  преподавателя с к ом пью тером , принтером , проектором ;

- рабочая доск а  (интерактивная);

- ф липчат и бл ок н от  для флипчата;

- наглядны е п о со б и я  (учебни ки , р аздаточны й м атериал, ком плекты  м етоди ч еск и х  ук азани й  по  

практическим  р аботам , конструктор Л его, раздаточны й м атериал для тренингов).
- ком плект у ч еб н о -м ет о д и ч еск и х  м атериалов преподавателя;
- ком плект уч ебн о-н агл я дн ы х п о со б и й , в том  ч и сл е на эл ек тр онны х носителях.

П о м ещ ен и е для сам остоя тельн ой  работы  о буч аю щ и хся  д о л ж н о  бы ть о сн ащ ен о  
ком п ью терн ой  техн и к ой  с в озм ож н ость ю  п одкл ю чен ия к и н ф ор м ац и он н о
тел ек ом м ун и к ац и он н ой  сети  "Интернет", а такж е о б есп еч ен и ем  д о ст у п а  в эл ек тр он н ую  
и н ф ор м ац и он н о-обр азов ател ьн ую  ср ед у  обр азов ател ьн ой  организации.

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы
Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  д о л ж ен  

им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е р есур сы  для  
испол ьзован и я  в обр азов ател ь н ом  п р оц ессе . П р и  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и л и ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн ов н ого , при эт о м  сп и сок  м ож ет  
бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  п е ч а т н ы е  и з д а н и я
1. К урам ш и на, А . В ., О сн овы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  : у ч еб н и к  /  А . В . К урам ш и на,

Е. В . П оп ов а , 2 0 2 3  г.

3 .2 .2 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и з д а н и я
1. «О сн ов ы  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а  в А П К : У ч еб н и к  для С П О », В одя н н и к ов  В . Т., 

Х удя к ов а  Е. В ., С ер геев а  Н . В ., С тепан цеви ч  М . Н . -  20 2 2 г .
2. Б урн аш ева Э . П . О сн овы  б ер еж л и в о го  прои зводства: У ч еб н о е  п о с о б и е  для С П О
3. Ш м ел ёв а  А . Н . М ет о д ы  б ер еж л и в о го  прои зводства: У ч еб н о -м ет о д и ч е ск о е  п о с о б и е
4. М и рн ы й В . И ., Г о л у б ев а  О. А ., Д и м и тр ов  В . П . Б ер еж л и в ое пр ои зв одств о: у ч е б н о е  

п о со б и е .
5. L eanZ one.ru
6. L eanbase.ru
7. L ean in fo .ru

3 .2 .3 . Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и

1. Д а о  T oyota. 14 пр и нц ип ов  м ен ед ж м ен т а  в ед у щ ей  к ом пан ии  мира.
2. Г ен р и  Ф ор д  «М оя  ж изнь , м ои  дост и ж ен и я » .
3. Б и зн ес  с нуля. М е т о д  L ean  Startup для бы стр ого  тести р ов ан и я  и д ей  и вы бора б и з н е с 

м одели .
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4. М айкл Д ж о р д ж . « Б ер еж л и в ое п р о и зв о д ст в о  +  ш есть си гм  в сф ер е  у сл у г» .
5. Р а д ж у  Н ави, П р а б х у  Д ж ай ди п . «Б ер еж ли вы е ин новаци и».
6. П ол  Э й к ер с « Д в у х сек у н д н ы й  Л И Н : как вы растить п ер сон ал  и создать  Л И Н -к ультур у  

на р а боте и дом а» .
7. А л и стер  К рол л  и Б ен д ж ам и н  Я ковиц: «Б ер еж ли вая  аналитика. И сп ол ь зов ан и е  

анализа дан н ы х для п остр оен и я  у сп еш н о го  стартапа».
8. Д ж е й м с П . В у м ек  и Д эн и ел  Д ж о н с. «Б ер еж л и в о е  пр ои зв одств о: К ак и збави ться  от  

п отер ь и доби ть ся  проц ветани я  ваш ей ком пании».
9. С и гео  С инго. « И зу ч ен и е  п р о и зв о д ств ен н о й  си стем ы  Т ойоты  с точк и  зр ен и я  

ор ган и зац и и  п р ои зв одств а» .
10. Ф р едер и к  Л алу «О ткры вая ор ган и зац и и  б у д у щ его » .
11. В ей д ер , М .Т . И н стр ум ен ты  б ер еж л и в о го  п р ои зв одств а . К ар м ан н ое р ук о в о д ст в о  по  

практике п р и м ен ен и я  L ean. /  М .Т . В ей д ер . -  М .: А л ьп и н а П аблтш ер , 2 0 1 5 . -  160 с.
1 2. В у м ек , Д .П . Б ер еж л и в ое п р ои зв одств о . К ак избави ться  от  потер ь  и доби ть ся  

проц ветани я  ваш ей ком пан ии  /  Д .П . В у м ек , Д .Т . Д ж он с; пер. с анг. С. Т упко. -  М .: А л ьп ин а  
П абл и ш ер , 2 0 1 7 . -  4 7 2  с.

13. Д ж еф ф р и  К . Л айкер. Д а о  Т ойота: 14 п р и нц ип ов  м ен ед ж м ен т а  в ед у щ ей  ком пан ии  

мира. А л ьп и н а Б и зн ес  Б укс, 2 0 1 7  г.
14. М асааки И м аи. К А Й Д З Е Н : К л ю ч  к у с п е х у  я п он ск и х  ком паний. А л ьп и н а Б и зн ес  

Б укс, 2 0 1 6  г.
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4.К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  
П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Р езульт а т ы  
о б уч ен и я 43

К р и т е р и и  о ц ен к и М ет о д ы  о ц ен ки

З н а н и я
3 1.1.01 3 1.1.02 3 - имеет представление о роли Тестирование,
1.2.01 бережливого производства в
3 1.3.02 3 1.4.02 3 современной научной картине Деловая игра,
2.1.01 мира; понимание роли
3 2 .1 .02  3 2.2.01 3 бережливого производства в Реш ение ситуационных задач,
2 .2 .02 формировании кругозора и
3 2.3.01 3 2 .3 .02 3 функциональной грамотности Письменный/устный опрос,
2.4.01 человека для решения
3 2 .4 .02  3 2.5.01 3 практических задач; Оценка результатов
2.5 .02 - владеет основополагающими самостоятельной работы
3 2.5.03 3 2.6.01 3 понятиями бережливого (докладов, рефератов),
2 .6 .02 производства,
3 2.6.03 3 2.7.01 3 закономерностями, законами и Экспертная оценка
2.7 .02 теориями; уверенное демонстрируемых умений,
3 2.7.03 3 2.8.01 3 пользование терминологией выполняемых действий,
2 .8 .02 - владеет основными методами
3 2.8.03 3 3.1.01 3 научного познания, Защите отчетов по практическим
3.1 .02 используемыми в бережливом занятиям,
3 3.2.01 3 3 .2 .02 3 производстве: наблюдение,
3.2.03 описание, измерение, Защите итогового кайдзен мини-
3 3.3.01 3 3 .3 .02 3 эксперимент; умения проекта
3.4.01 обрабатывать результаты
3 3.4 .02 3 3.5.01 3 измерений;
3.5 .02 - решает задачи в области
3 3.6.01 3 4.1.01 3 бережливого производства;
4 .1 .02 - применяет полученные знания
3 4.2.01 3 4 .2 .02  3 для выявления потерь в
4.2.03 производственном процессе,
3 4.3.01 3 4 .3 .02  3 разработке планов автономного
4.3.03 обслуживания.
3 4.4.01 3 4 .4 .02  3 - работает в команде,
4.4.03 распределяет обязанности всех
3 4.5.01 3 4 .5 .02  3 членов команды
4.5.03
3 5.1.01 3 5 .1 .02 3
5.2.01
3 5.2 .02 3 5.2.03 3
5.2 .04
3 5.3.01 3 5 .3 .02 3
5.3.03
3 5.3 .04 3 5.4.01 3
5.4 .04
3 5.5.01 3 5 .5 .02 3
5.5.03
3 5.5 .04 3 6.1.01 3
6.1 .02
З 6.2.01 З 6.2 .02 З
6.2.03

43 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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З 6.2 .04 З 6.2.05 З
6.2 .06
З 6.2 .07 З 6.2.08  

Зо 01.01
Зо 01.02 Зо 01.03 Зо
01.04
Зо 01.05 Зо 01.06 Зо
01.06
Зо 02.01 Зо 02.02 Зо
02.03
Зо 02.04 Зо 02.04 Зо
03.01
Зо 03.02 Зо 03.03 Зо
03.04
Зо 03.05 Зо 03.06 Зо
03.06
Зо 04.01 Зо 04.02 Зо
05.01
Зо 05.02 Зо 06.01 Зо
06.02
Зо 07.01 Зо 07.02 Зо
07.03
Зо 07.04 Зо 07.05 Зо 
08.01
Зо 08.02 Зо 08.03 Зо
08.04
Зо 09.01 Зо 09.02 Зо 
10.01
Зо 10.02 Зо 10.03 Зо
09.04
Зо 09.05 Зо 11.01 Зо
11.02
Зо 11.03Зо 11.04 Зо
11.04

У м ен ия
У 1.1.01 У 1.1.02 У - Выявляет недостатки Тестирование,
1.2.01 традиционного подхода,
У 1.3.01 У 1.4.01 У использует понятия бережливого Деловая игра,
2.1.01 производства
У 2.2.01 У 2.2.02 У -Выстраивает производственные Реш ение ситуационных задач,
2.2.03 функции в единый
У 2.3.01 У 2.3.02 У производственный поток, Письменный/устный опрос,
2.3.03 пользуется средствами
У 2.4.01 У 2.4.02 У визуального контроля работы Оценка результатов
2.4.03 производственной линии самостоятельной работы
У 2.5.01 У 2.5.02У - Относится к изменениям (докладов, рефератов),
2.5.03 позитивно, настраивается на
У 2.6.01 У 2.6.02 У изменения, преодолевает Экспертная оценка
2.6.03 внутреннее сопротивление демонстрируемых умений,
У 2.7.01 У 2.7.02 У - Описывает поток создания выполняемых действий,
2.7.03 ценности
У 2.8.01 У 2.8.02 У - Выявляет потери в Защите отчетов по практическим
2.8.03 производственном процессе, занятиям,
У 3.1.01 У 3.2.01 У анализирует причины
3.2.02 возникновения и их искоренять Защите итогового кайдзен мини-
У 3.2.03 У 3.3.01 У -Пользуется инструментами проекта
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3.3.02
У 3.3.03 У 3.4.01 У
3.4.02
У 3.4.03 У 3.5.01  
У 3.5.02
У 3.5.03 У  3.6.01 У
3.6.02
У 3.6.03 У 4.1.01 У
4.2 .01
У 4.2.02 У 4.2.03 У
4.3 .01
У 4.3.02 У 4.3.03 У
4.4 .01
У 4.4.02 У 4.4.03 У
4.5.01
У 4.5.01 У 4.5.02 У
5.1.01
У 5.2.01 У 5.2.02 У
5.2.03
У 5.3.01 У 5.3.02 У
5.3.03
У 5.4.01 У 5.4.02 У
5.4.03
У 5.5 .01 У  5.5 .02 У
5.5.03
У 6.1.01 У 6.1.02 У
6.2.01
У 6.2.02 У 6.2.03 У 6.2 
.04
У 6.2.05 У 6.2.06 У  
6.2.07

Ооо Уо 01 02 Уо
01.03 ооо Уо 01 05 Уо
01.06 С--ооо Уо 01 08 Уо
02.01
У о 02.02 Уо 02 03 Уо
02.04
У о 02.05 Уо 02 06 Уо
02.07
У о 02.08 Уо 03 01 Уо
03.02
У о 03.03 Уо 03 04 Уо
03.05
У о 03.07 Уо 03 08 Уо
03.09

Ооо Уо 04 02 Уо
05.01
У о 06.01 Уо 07 01 Уо
07.02
У о 07.03 Уо 08 01 Уо
08.02
У о 08.03 Уо 09 01 Уо
09.02
У о 10.01 Уо 10 02 Уо

выявления и решения 
поставленных проблем  
-Рассчитывает время такта 
-Заполняет бланки 
стандартизированной работы 
-Правильно и эффективно 
организовывает свое рабочее 
место, используя принципы 
визуального контроля 
-Устраняет потери с помощью  
организации потока единичных 
изделий
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10.03
У о 10.04 У о 10.05 Уо 
11.01
У о 11.02 У о 11.03 Уо
11.04
У о 11.05 У о 11.06 Уо 
11.07
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3 .6 . Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Р А Б О Ч А Я  П Р О Г Р А М М А  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П  15 О с н о в ы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и

Д о п о л н и т е л ь н ы й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  б л о к /О б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н ы е  д и с ц и п л и н ы

2 0 2 3  г.



821

С О ДЕРЖ АН И Е

1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  95  

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  97

Д И С Ц И П Л И Н Ы

3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы  102

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  104

У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы



822

2 . О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й

Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П  15 О с н о в ы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и

1.1 М е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :

У ч ебн ая  ди сц и п л и н а  О П .15  «О сн ов ы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости »  является обя зател ь н ой  

частью  Д о п о л н и т ел ь н о го  п р оф есси о н а л ь н о го  блока, о сн о в н о й  обр азов ател ьн ой  програм м ы  в 
соот в етст в и и  с Ф ГО С  п о  сп ец и ал ьн ости  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер

О с о б о е  зн а ч ен и е ди сц и п л и н а  и м еет  при ф ор м и р ован и и  и р азвити и О К  01, О К  02, О К  
03, О К  04.

1 .2  Ц е л ь  и  п л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы :
В  рам ках програм м ы  у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы  о б уч аю щ и м и ся  осв аиваю тся  ум ен и я  и

знания
К од П К  и О К У м ен ия Знания

ОК 01 Уо01.01-распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном и/или 
социальном контексте;
У 001.02 -анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части;
У о 01.03 -определять этапы решения 
задачи;
У о 01.04- выявлять и эффективно искать 
информацию, необходим ую  для решения 
задачи и/или проблемы;
У о 01.05 -  составить план действия;
У о 01.06 -  определить необходимые 
ресурсы;
Уо01.07-владеть актуальными методами  
работы в профессиональной и смежных 
сферах;
У о 01.08- реализовать составленный 
план;
У о 01.09 -  оценивать результат и 
последствия своих действий  
(самостоятельно или с помощью  
наставника)

3001.01 -актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в котором  
приходится работать и жить;
3001.02 -  основные источники 
информации и ресурсы для решения задач 
и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте;
3001.03 -  алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях;
3001.04 -  методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; 
Зо01.05-структуру плана для решения 
задач;
Зо 01.06-порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной  
деятельности

ОК 02 У о02.01- определять задачи для поиска 
информации;
У о 02.02 определять необходимые 
источники информации;
У о 02.03 планировать процесс 
поиска; структурировать получаемую  
информацию;
У о 02.04 выделять наиболее 
значимое в перечне информации;
У о 02.05 оценивать практическую  
значимость результатов поиска;
У о 02.06 оформлять результаты 
поиска, применять средства  
информационных технологий для 
решения профессиональных задач;
У о 02.07 использовать 
современное программное обеспечение; 
У о 02.08 использовать различные

Зо02.01 -номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности;
Зо 02.02- приемы структурирования 
информации;
Зо 02.03- формат оформления 
результатов поиска информации, 
современные средства и устройства 
информатизации;
Зо 02.04- порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности в том  
числе с использованием цифровых 
средств
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цифровые средства для решения 
профессиональных задач

ОК 03 У о 03.01- определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности;
У о 03.02- применять современную  
научную профессиональную  
терминологию;
У о 03.03- определять и выстраивать 
траектории профессионального развития 
и самообразования;
У о 03.04- выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи;
У о 03.05 презентовать идеи  
открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план;
У о 03.06- рассчитывать размеры  
выплат по процентным ставкам 
кредитования;
У о 03.07- определять 
инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности;
У о 03.08- презентовать бизнес
идею;
У о 03.09- определять источники 
финансирования

Зо 03.01- содержание актуальной 
нормативно-правовой документации;
Зо 03.02- современная научная и 
профессиональная терминология;
Зо 03.03- возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования;
Зо 03.04- основы
предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности;
Зо 03.05- правила разработки бизнес
планов;
Зо 03.06- порядок выстраивания 
презентации;
Зо 03.07- кредитные банковские 
продукты

ОК 04 У о 04.01- организовывать работу 
коллектива и команды;
У о 04.02- взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности

Зо 04.01- психологические основы  
деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; 
Зо 04.02 - основы проектной 
деятельности
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2 . С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
2 .1 . О б ъ е м  д и с ц и п л и н ы  и  в и д ы  у ч е б н о й  р а б о т ы

В и д  у ч е б н о й  р а б о т ы О б ъ е м  в  
ч а с а х

О б ъ ем  обр азов ател ь н ой  програм м ы  у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы 48

в т. ч.:

тео р ет и ч еск о е  о б у ч ен и е 36

практические работы 10

С ам остоятельная  р абота 4

П р ом еж уточ н ая  аттестация 2
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а. Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  и  с о д е р ж а н и е  у ч е б н о й  д и с ц и п л и н ы

Н аим енован ие разделов  и тем
С одерж ан ие учебн ого м атериала и ф орм ы  

организации
деятельности  обучаю щ ихся

О бъем , ак. ч /. 
в том  числе  

в ф орм е практической  
подготовки , а.ч.

К од О К , П К
К од У о//Зо

1 2 3 4 5

Раздел  1. Банковская система РФ 10/2
Т ем а1. Банковская система России С одерж ание учебн ого м атериала

1. Л екц ия. Б анковская си стем а России.
Банковские услуги и операции. Текущие счета, 
банковские карты. Сберегательные вклады, кредиты. 
Виды кредитов.

2

ОК-01 -  ОК-04

Уо 01.02/ Зо 
01.02  
Уо 02.02/
Зо 02.03 

Уо 02.04  
Уо 04.02/
Зо 04.02  
Уо 03.06  
Уо 03.07/ Зо 
03.07

2. Л екц ия. Т еория товарно-денеж н ы х отнош ений.
Закон денеж ного обращения. Виды и функции денег. 
Сущность и типы инфляции ее причины и 
последствия

2

3. Л екц ия. С оврем енны е банковские продукты .
Автокредит, ипотечный кредит.

2

2. Л екция. Л ичн ое ф и нансовое планирование.
Семейный бюджет. Личный финансовый план.

2

П рак ти ческое зан ятие №  1. Определение доходов  
по вкладам

2

Раздел 2.Фондовый и валютный рынок 4/2

Т ем а 2. Фондовый и валютный рынок

С одерж ание учебн ого м атериала
1.Л екция. Ф ондовы й и валю тны й ры нок.
Фондовый рынок, структура, участники. Риски, 
доходность. Облигации, акции. Фондовая биржа.

2

О К-01- ОК- 04

Уо 01.04  
Зо 02.03  
Уо 03.04  
Уо 03.07  
Уо 03.09  
Зо 03.02  
Зо 03.03 

Уо 04.01/ 
Зо 04.01 
Уо 04.02/

2.Практическое занятие №  2. Определение риска и 
доходности инвестиционного портфеля

2
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Зо 04.02

Раздел 3 Система страхования в РФ 4/2
Т ем а 3. Страхование имущества, 
жизни и здоровья

С одерж ание учебн ого м атериала
1.Л екция. С трахование им ущ ества, ж и зни  и 
здоровья.
Страхование. Виды страхования, условия, риски

2

ОК-01 - ОК-04

Уо 01.04  
Уо 01.09  
Зо 01.06  
Зо 02.03  
Уо 02.05 
Уо 03.04  
Зо 03.04  
Уо 04.02 Зо 
04.01

2.П рактическ ое занятие №  3. Определение 
страхового тарифа

2

Раздел  4. Н алоговая  систем а РФ 6/2
Т ем а 4. Н алоги  и 
н алогооблож ен ие в РФ

С одерж ание учебн ого м атериала
1.Л екция. Н алоги  и налогооблож ение в РФ .
Экономическая сущ ность налогов. Виды, функции, 
основные элементы налогов. Налоговый Кодекс РФ. 
Налоговая декларация

2

ОК-01 - ОК-04

Уо 01.01 
Зо 01.01 
Уо 02.03 
Уо 03.01 
Зо 03.01 
Уо 03.03 
Уо 04.01 Зо 
04.01

2 .Л екция. Б ю дж етная систем а РФ
Классификация бюджетов РФ и уровни его 
регулирования -  Налоговое регулирование. Основные 
функции бюджета.

2

2.П рактическ ое занятие №  4. Определение 
величины налоговых отчислений по налогам: на 
имущество физических лиц, НДФЛ, транспортный 
налог.

2

Раздел 5. Пенсионное обеспечение в РФ 4/0
Т ем а 5. П ен сион ное обеспечение в 
Ф

С одерж ание учебн ого м атериала
1.Л екция. П ен сион ное обеспечение в РФ
Экономическая сущность пенсионного обеспечения. 
Государственное и негосударственное пенсионное 
обеспечение. Понятие о пенсионных фондах.

2

ОК-01 - ОК-04

Уо 01.01 
Зо 01.01 
Уо 02.03 
Уо 03.01 
Зо 03.01 
Уо 03.03 
Уо 04.01 Зо

2 .Л екция. Г осударственн ая  пенсионная систем а
РФ . Система государственного регулирования, 
уровни регулирования. Виды пенсий.

2
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2.П рактическ ое занятие 04.01
Раздел 6. Финансовый механизм работы компаний 6/0
Т ем а 6. Ф и нан совы й м еханизм Содержание учебного материала
работы  ком пании 1.Ф инансовы й м еханизм  работы  ком пании . Уо 01.02

Понятие финансового механизма. Показатели, Уо 01.06
определяющ ие финансовое положение и финансовую  
стабильность компании. Взаимоотношения

2 Уо 01.09  
Зо 01.06

работодателя и сотрудников. Безработица. Уо 02.06

2 .О р ган изацион но-пр авовы е ф орм ы  видов  
деятельности . Классификация организационно- 2 ОК-01 - ОК-04

Уо 02.07  
Уо 03.04

правовых форм деятельности. Уо 04.01 Зо

3.М алое предприним ательство. М есто и роль 04.02

малого предпринимательства в современной  
экономике. Сущность и критерии определения

2

субъектов малого предпринимательства.
2 .П рактическ ое занятие. 0

Раздел 7. Собственный бизнес 8/2
Т ем а 7. П редпри ним ательская Содержание учебного материала
деятельность: создание  
собственного бизнеса

1.Л екция. П редпри ним ательская  деятельность: 
создание собственного бизнеса.

Уо 01.02  
Уо 02.07

Экономическая и правовая сущность 2 Уо 03.04
предпринимательской деятельности. Характерные 
черты. Успешный бизнес.

Зо 02.09  
Уо 03.05

2.Л екция. Б изнес и предприним ательство.
Открытие своего дела. Порядок регистрации 
предприятия (организации).

2
ОК-01 - ОК-04

Уо 03.07  
Уо 03.08

З.Л екция. Б изнес план и его элем енты . Детальная
2

Зо 03.03
характеристика разделов бизнес-плана Зо 03.04
4.П рактическ ое занятие №  5. Разработка бизнес
плана.

2
Уо 04.01 
Зо 04.02

Раздел 8 Риски в мире денег 6/0
Т ем а 8. Р иски в соврем енном Содержание учебного материала
м ире 1.Л екция. Р иски в соврем енном  мире.

Общая оценка рисков. Риски сбережений. 2 ОК-01 - ОК-04 Уо 01.01
Экономические риски. Финансовое мошенничество Уо 01.09
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2.Л екция. П редпри ним ательски й  риск . Понятие 
предпринимательского риска и его сущ ности. Виды и 
классификация рисков. Основные методы оценки и 
уменьшения предпринимательских рисков.

2

Зо 01.01 
Уо 02.07  
Уо 03.04  
Зо 03.04  
Уо 04.02  
Зо 04.02

З.Л екция. Р и ск-м енедж м ент. Оценка и управление 
профессиональными рисками. П роцедура управления 
рисками.

2

С ам остоятельная р абота обучаю щ ихся:
Классификация экономических систем и их типы.

2

Промежуточная аттестация 2
Всего 48
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3 . У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3.1 . Д ля р еал и зац и и  програм м ы  у ч е б н о й  ди сц и п л и н ы  дол ж н ы  бы ть п р ед усм от р ен ы  

сл ед у ю щ и е сп ец иал ьн ы е пом ещ ения:
К а б и н ет  « С о ц и а л ь н о -э к о н о м и ч е с к и х  д и с ц и п л и н » ,  осн ащ ен н ы й  в соот в етст в и и  с п. 

6 .1 .2 .1  обр азов ател ь н ой  програм м ы  по сп ец иальн ости .
1 .3 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б е с п е ч е н и е  р е а л и з а ц и и  п р о г р а м м ы

Д ля р еал и зац и и  програм м ы  би бл и отеч н ы й  ф о н д  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии  
д о л ж ен  им еть печатны е и /и ли  эл ек тр он н ы е обр азов ател ьн ы е и и н ф ор м ац и он н ы е ресур сы , 
для и спол ьзован ия  в обр азов ател ь н ом  п р о ц ессе . П ри  ф ор м и р ован и и  б и б л и о т еч н о го  ф он д а  
обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и ей  вы бирается  н е м ен ее  о д н о го  и здани я  из п ер еч и сл ен н ы х н и ж е  
п ечатн ы х и здан и й  и (и ли ) эл ек тр он н ы х и здан и й  в качестве о сн о в н о го , при эт о м  сп и сок  
м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  новы м и изданиям и.

3 .2 .1 . О с н о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и зд а н и я :
1. Ж данова, А .О ., Зятьков, М .А . Ф и нан совая  грам отность: уч еб н а я  програм м а. С р ед н ее  

п р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е. -  М .: В А К О , 2 0 2 0 . -  3 2  с.

2. К уп ц ова , Е. В . Б и зн ес-п л ан и р ован и е: у ч еб н и к  и практикум  для ср ед н его  

п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я / Е. В . К уп ц ова , А . А . С тепанов. —  М осква: И здател ьств о  

Ю райт, 2 0 2 1 .—  4 3 5  с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -1 1 0 5 3 -1 . —  

Т ек ст : эл ек тр он н ы й  / /  Э БС

3. Ю р айт [сайт]. —  U R L : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/476085

4 .  Ф рицлер, А . В . О сн овы  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  : у ч е б н о е  п о с о б и е  для ср ед н его  

п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  /  А . В . Ф рицлер, Е. А . Т арханова. —  М оск в а  : И здател ьств о

5 . Ю райт, 2 0 2 1 . —  154 с. —  (П р о ф есси о н а л ь н о е  обр азов ан и е). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 -1 3 7 9 4 -1 . —  

U R L  : h ttp s://u ra it.ru /b cod e/466897

3 .2 .2  Д о п о л н и т е л ь н ы е  и с т о ч н и к и :
1. Б анковские у сл у ги  и отн ош ен и я  л ю д ей  с банками: курс лекц ий  [Э лек тронны й р есур с]. 

Р еж и м  доступ а: h ttp ://fm c.h se.ru / b ezd u d n iv id eo

2 . Б аринов, В . А . Б и зн ес-п л ан и р ов ан и е : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  В .А . Б аринов. —  4 -е  и зд ., перераб.

и доп . —  М оск в а  : Ф О Р У М  : И Н Ф Р А -М , 2 0 2 0 . —  2 7 2  с. —  (С р ед н ее  п р оф есси о н а л ь н о е  

обр азов ан и е). - IS B N  9 7 8 -5 -0 0 0 9 1 -  0 8 2 -5 . - Т ек ст  : эл ек тронны й. - U R L :

h ttp s://zn a n iu m .co m /ca ta lo g /p ro d u ct/1 0 5 2 2 3 0

3 . В с ё  о  б у д у щ е й  п ен си и  для у ч ёб ы  и ж и зн и  [Э лектронны й р есу р с]. Р еж и м  доступ а:

h ttp ://w w w .p frf.ru /files/id /p ress_cen ter/p r/ u c h eb n ik /S c h o o lB o o k __ 2 0 1 8 _ 1 .p d f

4 . Г в о зд ен к о  А .А . С трахование: уч ебн и к . М .: В ел би ; П росп ек т, 2 0 0 6 . 4 6 4  с.

5 . Я ковлев , Г. А . О рганизация п р едп р и н и м ател ьск ой  дея т ел ь н ости  : у ч е б н о е  п о с о б и е  /  Г .А .

Я ковлев . —  2 -е  изд. —  М оск в а  : И Н Ф Р А -М , 2 0 2 0 . —  313 с. —  (С р ед н ее  п р оф есси о н а л ь н о е  

обр азов ан и е). - IS B N  9 7 8 -5 -1 6 -0 1 5 3 8 6 -5 . - Т ек ст : электронны й. - U R L :

h ttp s://zn a n iu m .co m /ca ta lo g /p ro d u ct/1 0 9 3 0 9 4

6 . С ерв и с для проверки пр едп р и я ти й  и р аботы  с эк о н о м и ч еск о й  статистикой: https://fira.ru  

Н П Ф  «С бер бан к »: https://npfsberbanka.ru

7. Ф и нан совы й портал (дан н ы е п о  ф и нан совы м  ры нкам Р осси и ): h ttp ://ru .in vestin g .com

8. Т оргово-п р ом ы ш лен н ая  палата Р о сси й ск о й  Ф едераци и: http://tpprf.ru/ru

9 . Ф и нан совы й портал «Р Б К  Q uote».: https://quote.rbc.ru

10. А ген т ств о  п о  страхов ан и ю  вкладов: w w w .a sv .o rg .ru

11. Ф и нан совы й ин ф ор м ац и он н ы й  портал: w w w .b an k i.ru

12. Ц ентральны й банк Р о сси й ск о й  Ф едераци и: w w w .cb r.ru

https://urait.ru/bcode/476085
https://urait.ru/bcode/466897
http://fmc.hse.ru/
https://znanium.com/catalog/product/1052230
http://www.pfrf.ru/files/id/press_center/pr/
https://znanium.com/catalog/product/1093094
https://fira.ru
https://npfsberbanka.ru
http://ru.investing.com/
http://tpprf.ru/ru
https://quote.rbc.ru
http://www.asv.org.ru/
http://www.banki.ru/
http://www.cbr.ru/
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13. Ф едеральны й ф о н д  О М С: w w w .ffo m s.r u

14 . Ф едер альны й м етоди ч еск и й  центр п о  ф и н ан сов ой  гр ам отн ости  си стем ы  о б щ его  и 

ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  образования: w w w .fm c .h se .ru

15 . Ф едер ац и я  н езав и си м ы х п р о ф со ю зо в  Р осси и : w w w .fn p r.ru

16. Ф едеральная сл у ж б а  го су д а р ст в ен н о й  статистики: w w w .g k s.ru

17 . С айт ком пан ии  «И н стаФ ор ек с»  -  у сл у ги  на ры нке Forex: w w w .in sta fo rex .co m /ru

18. Ф едеральная  налоговая сл у ж б а  (Ф Н С  Р осси и ): w w w .n a lo g .ru /rn 7 7

19. Ж ур нал  «Н алоговая  политика и практика»: w w w .n a lo g k o d ek s.ru

20 . С айт « В с ё  о  страховани и»: w w w .o-stra h o v a n ie .ru
21 . П ен си о н н ы й  ф о н д  Р о сси й ск о й  Ф едерации: w w w .p frf.r
22 . И н ф о р м а ц и о н н о е  аген тств о  « Р осБ и зн есК он сал ти н г»: w w w .rb c.ru
23 . Р о сс и й ск о е  агентство п о д д ер ж к и  м ал ого и ср ед н ег о  бизнеса: w w w .sio ra .ru
24 . Н П Ф  «В Т Б  П ен си о н н ы й  ф он д»: w w w .vtb n p f.ru
25 . П р оек т  М и н ф и н а  Р о сс и и  « Д р у ж и  с ф инансам и»: В аш и ф и н ан сы .рф .

http://www.ffoms.ru/
http://www.fmc.hse.ru/
http://www.fnpr.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.instaforex.com/ru
http://www.nalog.ru/rn77
http://www.nalogkodeks.ru
http://www.o-strahovanie.ru
http://www.pfrf.r
http://www.rbc.ru
http://www.siora.ru
http://www.vtbnpf.ru
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  
Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езультаты  обучения К ри тери и оценки М етоды  оценки
Знать:
- экономические явления и 
процессы общ ественной жизни;
- структуру семейного бю дж ета и 
экономику семьи;
- депозит, кредит;
- накопление, инфляция;
- расчетно-кассовые операции;
- пенсионное обеспечение;
-виды ценных бумаг;
-сферы применения различных 
форм денег;
- основные элементы банковской 
системы;
- виды платежных средств; 
-содержание бизнес-плана;
- налоги (понятие, виды налогов, 
налоговые вычеты, налоговая 
декларация);
-правовые нормы защиты прав 
потребителей финансовых услуг

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 75%  
правильных ответов.
Не менее 75% правильных 
ответов.
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, точность 
формулировок, адекватность 
применения терминологии

Текущий контроль: 
-выполнение 
самостоятельной работы;

-  работа с тестовым  
материалом;

-  выполнение кейс
заданий;

-  решение 
разноуровневых 
задач и заданий;

-  выполнение 
практической 
работы;

- написание эссе. 
П ром еж уточн ая  
аттестация:
дифференцированный зачет
- экспертная оценка 
письменных ответов 
(выполнение тестовых 
заданий)

У м еть:
- анализировать состояние 
финансовых рынков, используя 
различные источники информации;
- применять теоретические знания 
по финансовой грамотности для 
практической деятельности и 
повседневной жизни;
-сопоставлять свои потребности и 
возможности, оптимально 
распределять свои материальные и 
трудовые ресурсы, составлять 
семейный бю дж ет и личный 
финансовый план;
- грамотно применять полученные 
знания для оценки собственных  
экономических действий в качестве 
потребителя, налогоплательщика, 
страхователя, члена семьи и 
гражданина;
- анализировать и извлекать 
информацию, касающуюся личных 
финансов, из источников 
различного типа и источников, 
созданны х в различных знаковых 
системах (текст, таблица,график, 
диаграмма, аудиовизуальный ряд и
др.) ;
- оценивать влияние инфляции на 
доходность финансовых активов;
- использовать приобретенные 
знания для выполнения

Правильность, полнота 
выполнения заданий, точность 
формулировок, точность 
расчетов.
Адекватность, оптимальность 
выбора способов действий, 
методов, последовательностей  
действий и т.д.
Точность оценки, самооценки  
выполнения заданий. 
Рациональность действий и т.д.

Т екущ ий контроль:
- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий при 
решении проблемных 
ситуаций, выполнении 
заданий для лабораторных, 
практических занятий, 
самостоятельной работы, 
учебны х исследований, 
проектов;
П ром еж уточн ая
аттестация:
дифференцированный зачет 
-экспертная оценка 
выполнения заданий
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практических заданий, основанных 
на ситуациях, связанных с покупкой 
и продажей валюты;
-определять влияние факторов, 
воздействующ их на валютный курс; 
-применять полученные 
теоретические и практические 
знания для определения  
экономически рационального 
поведения;
- применять полученные знания о 
хранении, обмене и переводе денег;
- использовать банковские карты, 
электронные деньги;
-применять полученные знания о 
страховании в повседневной жизни; 
выбор страховой компании, 
сравнивать и выбирать наиболее 
выгодные условия личного 
страхования, страхования 
имущества и ответственности;
- применять знания о депозите, 
управления рисками при депозите, 
о кредите, сравнение кредитных 
предложений, учет кредита в 
личном финансовом плане, 
уменьш ении стоимости кредита;
- разработать бизнес-план; 
-определять назначение видов 
налогов, характеризовать права и 
обязанности налогоплательщиков, 
рассчитывать НДФЛ, применять 
налоговые вычеты
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