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

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

хранения, методы приготовления, варианты оформления холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;___________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных.____________________
���51)8� в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;______________________________
ведении расчетов с потребителями.
:&�")#8� соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача салатов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
�"�")#8� ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления салатов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации салатов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных.____________________________________
���51)8� в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;_______________________________________________________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;______________________________
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ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного
разнообразного ассортимента

сырья

ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;____________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
Навыки: 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;____________________________________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;______________________________
ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении;____________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе
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учетом требований к безопасности готовой продукции;
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
сладких блюд, десертов, в том числе региональных;__________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении___________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации горячих сладких блюд, 
десертов, разнообразного ассортимента, в том числе региональных.___________

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

Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
напитков, разнообразного ассортимента, в том числе региональных;__________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;______________________________
ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;___________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции;_______________________
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
напитков, в том числе региональных;________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении___________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации холодных напитков, 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных.____________________

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

Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 
напитков, разнообразного ассортимента, в том числе региональных;__________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом
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ПК 5.3 Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента

кондитерских изделий;
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;________________________
�"�")#8� ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий____________________
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;_________
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении_____________________________________________________________
���51)8� выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;______
в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба, в 
том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности_____________________
ведении расчетов с потребителями.;

:&�")#8� соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных изделий и хлеба______________
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;________________________
�"�")#8� ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных изделий и хлеба;__________________________________
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных изделий и хлеба, том числе региональных;______
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правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
творческое оформление, подготовку к приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
реализации мучных кондитерских подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
изделий разнообразного ассортимента в приготовлении, подготовке к реализации мучных кондитерских изделий, в 

том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности
ведении расчетов с потребителями.;
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки мучных кондитерских изделий
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения мучных кондитерских изделий;
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
творческое оформление, подготовку к приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
реализации пирожных и тортов подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
разнообразного ассортимента в приготовлении, подготовке к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента.
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос,
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сельскохозяйственных животных, перерабатываемый в организациях по 
производству продуктов питания из мясного сырья___________________________
Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода 
готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях________________________________

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

� ��51) : Обвалка мяса скота всех видов, включая разделку туш, полутуш и 
четвертин на отруба, обвалка частей туш скота, обвалка тушек птицы и 
кроликов__________________________________________________________________
Жиловка мяса и разделение его по сортам, жиловка субпродуктов_____________
Изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая 
их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку________________
Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 
продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с технологическими инструкциями_____________________
Упаковка продуктов питания из мясного сырья в тару на специальном 
технологическом оборудовании
Маркировка продуктов питания из мясного сырья на специальном 
технологическом оборудовании________________________________
:&�")#8� Производить обвалку отдельных частей тушек птицы и кроликов 
вручную и с использованием устройств для механической обвалки_____________
Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении технологических операций производства 
продуктов питания из мясного сырья________________________________________
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 
выполнения технологических операций производства продуктов питания из 
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии 
с технологическими инструкциями__________________________________________
Эксплуатировать оборудование для упаковки продуктов питания из мясного 
сырья в тару на специальном технологическом оборудовании______________
Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из мясного 
сырья на специальном технологическом оборудовании_______________________
Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения
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регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных

33.011  !"�$  Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места повара к работе

соусов, заправок
разнообразного
ассортимента.

B/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных 
изделий

ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к

33.011  !"�$  Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места повара к работе

реализации салатов
разнообразного
ассортимента.

B/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных 
изделий

ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к

33.011  !"�$  Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места повара к работе

реализации бутербродов, 
канапе, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента.

B/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных 
изделий

ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к

33.011  !"�$  Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных

B/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места повара к работе
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разнообразного
ассортимента

материалы к работе в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

продукции под
руководством
кондитера

A/02.3 Выполнение заданий 
кондитера по изготовлению, 
презентации и продаже теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской 
и шоколадной продукции

ОТФ А
Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством пекаря

A/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий пекаря 
по организации рабочего 
места
A/02.3 Выполнение заданий 
пекаря по изготовлению, 
продаже и презентации 
хлебобулочных изделий

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

��%���
��%���

 !"�$  Изготовление
теста, отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов,
кондитерской и
шоколадной
продукции
разнообразного
ассортимента

B/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего 
места кондитера к работе 
B/02.4 Изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной 
продукции

ПК 5.3. Осуществлять 
изготовление,

��%���
��%���

 !"�$  Изготовление, 
презентация и

B/01.4 Составление рецептуры 
хлебобулочных изделий

творческое оформление, 
подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента.

продажа
хлебобулочных
изделий

B/02.4 Подбор и подготовка 
сырья и исходных материалов 
для изготовления 
хлебобулочных изделий
B/03.4 Формовка 
хлебобулочных изделий
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МДК.05.04 Технология работы с 
шоколадом (по запросу 
отрасли)

ДЗ 48 18 28 2 48 48

УП.05 Учебная практика ДЗ 108 108 108 108 108
ПП.05 Производственная

практика ДЗ 144 144 144 144 144

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.06 Организация и ведение 
технологического 
процесса производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях 
по запросу работодателя 
(ЗАО Большеуринское)

212 166 16 144 0 6 24 0 212 0 0 0 0 0 284

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

Э 56 22 16 6 12 56 56

УП.06 Учебная практика ДЗ 72 72 72 72 72
ПП.06 Производственная

практика ДЗ 72 72 72 72 72

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ГИА
Г осударственная 
итоговая аттестация 72 72

Всего часов обучения по циклам
ОПОП-П

Промежуточная аттестация 240
Самостоятельная работа 78

Государственная итоговая 
аттестация 36

ВСЕГО 4428 2786 1242 1152 0 78 264 3694 662 612 864 612 864 612 864
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5.8. Государственная итоговая аттестация
Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.
Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена. Программа ГИА представлена в приложении 4.

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 
программы

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 
реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО.

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения,
используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 
программах дисциплин (модулей).

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 
предусмотренных образовательной программой

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.

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Залы:
- спортивный зал
- библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;
- актовый зал.

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 
комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 
представлен в Приложении 3.

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 
базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1. 

к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ

ОГЛАВЛЕНИЕ

« 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  2 
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 »

« П М .0 2  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  42 
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 »

« 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  79 
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 »

« 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  107 
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 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  137 
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  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 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  п о  з а п р о с у  

р а б о т о д а т е л я
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���� ��������D+���
"��#������$����������

��$	��$� "���������� "�������
�� ���*���� "��!��*����� �$�
"��#������$������������
����	���
�%+��"����%���������
&�$&���� 7%���	$�� ��
"��#������$���$��������$8�
�����(������ �������)�
������+����� �� �"��$��D�
"��!����	)� ���!��	� ��
"��'����	� "��#������$������
!������������
���%��������"������4�����
"�$	��$� (������ ������	�
"��#������$������
�$"�$	��������

��5�5A5�1
��/�/A/�:
��6�/A6�@
��;�/A;�1
��1�/A1�@
��@�5A@�/

A� "�!&��$	��	$���
�$%�(��� �����)�
	�%��$��)� %���"$����
B��"��$����	$���
�%���!�	$���)�
"����	�!��	������
��	���$��)�
�����������)�
	�����������������
"��%���� 	� ����	����	���
�� �������'����� ��
��&�$����$��E
A� �'���	$��� �$��(��)�
"��	������
��&$����"��(������
�"���%��� �$(���	�)

A���%�	$���� ���$��� ���!$)�
"�*$����� %���"$������)�
"����	�!��	�������$��U
�$���� �� ��(���� &�&����� 	�
��&$���$'���� "��$���)� 	� ����
(����� �������� $�$���$)�
�'����� �� �"�$	������
�"$������ #$����$���
7��������V3  �8E
A	�!�)� �$��$(����)� "�$	��$
%���"$����� B��"��$�$'��
�������&�(����&�
�%���!�	$���)
"����	�!��	����&�
��	���$��)� �����������	)
	����������������
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безопасность 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и 
других расходных 
материалов;
обеспечивать их 
хранение в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты;
- своевременно 
оформлять заявку на 
склад;
- осуществлять их 
выбор в соответствии с 
технологическими 
требованиями; 
соблюдать правила 
сочетаемости 
взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки 
и применения 
пряностей и приправ;
- выбирать, применять, 
комбинировать способы 
приготовления, 
творческого
оформления и подачи 
супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных; 
оценивать качество, 
порционировать 
(комплектовать), 
эстетично упаковывать 
на вынос, хранить с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции;

приборов, посуды и правила 
ухода за ними;
-ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, 
методы приготовления, 
варианты оформления и 
подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;
нормы расхода, способы 
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении; 
правила и способы сервировки 
стола, презентации супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок

.,+,���("���")��7�(��� ���)��)�"�?�7�(�)� ����9�

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные 
знания, умения, 

навыки

Объ Обоснование
наименование ем включения в

темы часо рабочую
в программу
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5 ��&$���$'��� �$%����
�	�+��&��'��$

"�!&���	��� ���$%���)
%���"$����
B��"��$�$'��
�������&�(����&�
�%���!�	$���)
"����	�!��	����&�
��	���$��)
�����������	)
	����������������
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K��$5�;� / "���$"�����
�$%���!$����

6 ��&$���$'��� ��$������
�%�$%��$����� ��%�)�
����%��&�� 	�!��&��
������ 	� ���$*!�����)�
�$����*�����)�
	$�������	$�����	�!�

"��&���	�����)
"��'������	$���
7���"�����	$���8)
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"���#$%���$��	
�$����%�$���&�
$����������$

K��$�5�@� / "���$"�����
�$%���!$����

; ���$+����������&�� '��$ 	�%��$��)� %���"$���
B��"��$����	$��
�%���!�	$���)
"����	�!��	�����
��	���$��)
�����������)
	����������������
"��%����	
����	����	��� �
�������'����� �
��&�$����$��

K��$5�:� / "���$"�����
�$%���!$����

1 >$%�(��� ����$� "�	$�$� 	�
�������'���

	�%��$��)� "��������)�
���%�����	$���
����!���%�$%�����
�����)� "��&���	������
"���#$%���$��	)�
�%��"�(�	$�������	��)�
��%�D!$�����������
��$�����

K��$5�50� / "���$"�����
�$%���!$����

@ ��&$���$'���
������(���������$+�����
�$%���"��"��&���	����D�
���������� �$���� ���
����)� "��'��
"��&���	�����

"���#$%���$��	���� ���

	�!�)� �$��$(����)�
"�$	��$�%���"$�����
B��"��$�$'���
�������&�(����&��
�%���!�	$���� ��
"�$	��$����!$��$����

K��$�5�55� / "���$"�����
�$%���!$����







55

��"��"�$	

/6 -��������
������$

%�D!$� �� ���%�	$���� ���$���
���!$)� "�*$�����
%���"$������)�
"����	�!��	������
�$���$���� ����(����
&�&����� 	�
��&$���$'����
"��$���E

K��$�/�5= / "���$"�����
�$%���!$����

/; -��������� %�D!$� ���
!�(�)� ���$� !�����
*�	�����

 "���%������$+�����
"������"��� �%�$%�����
��������
"��&���	������
"���#$%���$��	

K��$�/�5: / "���$"�����
�$%���!$����

<,� ��	:3�:	���� ��F�	_����� �	������������������F:��

<,. ,� � �62� �&1�(� ! � � ( � � �" )# � & �26 #
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"����	�!��	���$� ��� ���
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<G��05�05� 	�#�����B��$���$ 5/

<G��05�0/�	�#�����B��$���$ 5/
���05� 	�#�����!�##����'���	$���&���$(��$

....� 05� 	�#�����!�##����'���	$���&���$(��$
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M��&� *=E





13

<,+,��2��;�")��$��'�(()�"� !"�%��&�26 #���,-.� ���)%���� �")��)�$�2%����1��1���� )��4))�$� 6'���)1�����2 #� � A20  
16 )"��"5C�)�2� )?����"������"�%�� �((���)&�"��

]

��)&�"���")�  
���2� ���)���&  

$��'�(()�"� !"�%�  
&�26 #�>��@0  

&�;2)(4)$ )"��"5  
C�16�(���>�F3@

��2��;�")��67��"�%��&����)� �0  
 ��������"5�������5�)�$��1�)7�(1)����"#�)#0  
(�&�(��#�� !"�#�67��"�#� ������� ��67�AB)C(#

��G�&0��1�2,
7�H�����&  

7)( ���� '��&�  
$��1�)7�(1�?  
$�2%����1)0  

�1�2,�7

3�25�1�&$���"4)?0  
'��&)����")A�1����5C  

($�(��(��6���L �&�"�  
$��%��&&5

. < + *

�F3,-.,-.,� ��%�")��4)#�$�)%���� �")#0�$�2%����1)�1���� )��4))� )�C��"�")#�16 )"��"5C
$� 6'���)1����

. � �* �&� / �*0&� � �% � � �C�")7�(1�#� �������1�� (5�!#0� $�2%����1�� 1� ��� )��4))� )� C��"�")#  
16 )"��"5C�$� 6'���)1���� Z*><ZH*-H*H.<@

.9< ��&�� .,.,
D���1���)(�)1�
$��4�((��
�������1)� (5�!#�)
$�)%���� �")#
$� 6'���)1�����)�
")C

��2��;�")� E

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Технологический цикл обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов из него.

2

3-4 Классификация, характеристика способов кулинарной обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов из него 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

5-6 ��&�� .,<���%�")��4)#  
�����5����B"�%��4�C�

���)��)�"�#� 7�(�!� Организация хранения сырья и готовых 
полуфабрикатов 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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51U
5@

Лабораторная работа 4
��!&���	�$�%�����($������$"�������#$�4���	$��D���!���
"��&���	������&���%'�	���4��'���� �$"�����&�)� �$"�������
4$����	�

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

5=U
5:

Лабораторная работа 5
��!&���	�$� ���	������ �	�+�����#$�4���	$��D /

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

5?U
/0

Лабораторная работа 6
��!&���	�$����$����� �	�+�����#$�4���	$��D /

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

/5U
//

Содержание 8(2/6)
Вариативная часть
��$���#��$'��)�$����������)� ����	�����$�$����������)�
"�+�	$�� '�������)����%�	$���� ���$(���	�)�����	��� ��������
��$�����)� �����$����� �$��$(�������%�)� ����%��&�� 	�!��&��
������� ��&$����"��(���$���'���$��$(���	$���%���"$�������
��%�)� ����%��&��	�!��&��������

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

/6U
/;

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое занятие 1
 "���%��"�!&���	�����%��������%��&��	�!��&�������� ��
�%�$%����9� �$����$*�	$�����$����*�����)� 	��$(�	$����
����������%��

/

/1U
/@

Практическое занятие 2
 "���%���$�!�������%���������������������7(�4��($���)�
%��(�4��($���)� ����&���� ��"�������#����8)�
"����!�	$����������"��&���	������ �%�$%��$�������%��	� '�����
��"�$���	$�����	�!���  "���%���������$'�������!�	��
K��%�	$�������$(���	�)� %���"$������
�%�$%��$�������%�)�����	��� ����������$�������%�$%��$�����
��%��

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?
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27­
28

���1�)7�(1�����"#�)��+
Способы обработки нерыбного водного сырья, способы 
минимизации отходов. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения нерыбного водного сырья

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

��2��;�")�
.Z>*H.*@

29­
30

��&��<,E  
��)%���� �")�  
$� 6'���)1�����)�  
�5�5

���)��)�"�#�7�(�!
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. Способы 
маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 
рыбы

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

31­
32

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из 
нее. Приготовление кнельной массы из рыбы. Полуфабрикат из 
кнельной массы 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

����&�7)( ��$��1�)7�(1)C���"#�)?�)� ��������"5C������ .*

33­
34

���1�)7�(1�����"#�)��*
Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, 
тушка без головы, «кругляши», порционный кусок 
непластованной рыбы (стейк),

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

35­
36

���1�)7�(1�����"#�)��=
Способы маринования, панирования, формования 
полуфабрикатов из рыбы 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

37­
38

���1�)7�(1�����"#�)��E
Приготовление полуфабрикатов из рыбы филе с кожей и 
реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 
«бабочка», Составление технологической карты

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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15U
1/

Тема 2.9�
Механическая�
обработка мяса

Вариативная часть
<��$��(���$�������$��$���%�$%���$��������"��!����	��
 "���%���������$'�������!�	� 	�"��'�����"�!&���	�����������
�&���%�$%������V�$�����)� �����$����� �$��$(����

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

Содержание 24(10/14)

16U
1;

Тема 2.10�
Приготовление�
полуфабрикатов из�
мяса, мясных�
продуктов

Вариативная часть
��$���#��$'��)�$����������)� �����$������$��$(�����
"���#$%���$��	���� ���$)� �����&���������V$�$���������$�
����!�	�"��&���	������"���#$%���$��	� ��� ���$

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

11U
1@

Тема 2.11
Технологический
процесс
приготовления
крупнокусковых)

Вариативная часть
K������&�(������"��'����"��&���	���������"�������	��)�
"��'������)� ����������	���"���#$%���$��	���� ���$�&�	�!���)�
%$�$����)� �	�����)����������� �����$������$��$(����)�
���%�	$���� ���$(���	�)�����	��� ����������$�����

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

1=U
1:

Тема 2.12�
Кулинарное�
назначение,�
требования к�
качеству
полуфабрикатов из�
рубленной массы

Вариативная часть
K������&�(������"��'����"��&���	���������������%������
�$���������%�����%��)� "���#$%���$��	� ��� ����

/

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

1?U
@0

Тема 2.13
Технология
приготовления
мелкокусковых
полуфабрикатов

Вариативная часть
�����$������$��$(��������%�	$�������$(���	�)�����	��� ��������
��$������"���#$%���$��	� ��� ���$�����������	�� /

��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

@5U
@/

Тема 2.14�
Технология�
приготовления�
рубленной массы

Вариативная часть
K������&�(������"��'����"��&���	��������%��������$�����
�����$������$��$(��������%�	$�������$(���	��

/
��� 5�5E� ��� 5�/
��� 5�6E� ��� 5�;E� ��� 5�1E� ��05A�
��0?

@6A В том числе лабораторных работ и практических занятий 14
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64 ���������"�#� ������� [
Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса 2
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Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы без 
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2
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ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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Технологический процесс приготовления порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы. 
Кулинарное назначение требования к качеству, условия и сроки 
хранения
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ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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97- Промежуточная аттестация в форме экзамена .<

�(�%� .-Z

:7��"�#�$��1�)1����-.� �)25� �����
1.Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, 
пряностей, приправ органолептическим способом.
2. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой 
рыбы, нерыбного водного сырья.
3.Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш 
баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.
4.Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 
материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную 
и механическим способом).
5. Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
6. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 
промышленного производства, нерыбное водное сырье.
7.Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, 
округлой и плоской формы).
8. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, 
мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика
9. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
10. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки 
основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая 
без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, 
кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов 
филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной 
котлетной массы (рулет, котлеты,
биточки, фрикадельки и др.).
П.Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, 
мелкокусковые.
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Кабинет(ы) «Технология кулинарного и кондитерского производства, оснащенный(ые) в 
соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
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Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

+,<,.,�("��"5��$�7��"5��)�L �1���""5��)�2�")#
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. 
Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст 
: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 15.12.2022). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 
2023. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно­
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 
24.02.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — 
ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2023). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование�
профессиональных и общих�

компетенций,�
формируемых в рамках�

модуля

Критерии оценки результата�
(показатели освоенности компетенций8

Формы контроля и�
методы оценки
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-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;
-  соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты

практикам

ПК 1.2. Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей,
Осуществлять обработку, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней
подготовку овощей, грибов, птицы, дичи, кролика:
рыбы, нерыбного водного сырья, -  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных
мяса, домашней птицы, дичи, ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание
кролика. недоброкачественных продуктов;

-  соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении
ПК 1.3. полуфабрикатов действующим нормам;
Проводить приготовление и -  оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления
подготовку к реализации полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких
полуфабрикатов разнообразного затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и
ассортимента для блюд, техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его
кулинарных изделий из рыбы и количеству, требованиям рецептуры);
нерыбного водного сырья. -  профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение
ПК 1.4. процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления
Проводить приготовление и полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
подготовку к реализации -  соответствие процессов обработки сырья и приготовления
полуфабрикатов разнообразного полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и
ассортимента для блюд, технике безопасности:
кулинарных изделий из мяса, -  корректное использование цветных разделочных досок;
домашней птицы, дичи, кролика. -  раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов;
-  соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 
процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;

-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ �
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента»

1.1 Цель и место проф ессионального модуля в структуре �
образовательной программы

]���� ��!���9� ��	������ 	�!$� !������������ ����&���	�����)� �#��������� �� "�!&���	�$� ��
��$���$'��� &���(��� %�D!)� �����$����� ��!����)� �$������ �$����%�$���&�� $����������$��
���#������$������ ��!����	��D(���	� �%��$������D�($���� �%�$��	$��������"��&�$�����

1.2П ланируем ы е результаты  освоения проф ессионального модуля

>������$��� ��	������ "��#������$����&�� ��!���� ������������ �� "�$���������� �������$�$���
��	������ �%�$��	$�������� "��&�$���)� "��!��$	�������� 	� �$���'�� ���"����'���
	�"������$�7"�� ;�6� ����A�8�
M��������$�����	������"��#������$����&����!���� �%�($D+�����!��*��9

Код ОК,�
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

���05 >$�"���$	$��� �$!$(�� �H����
"��%����� 	� "��#������$������
�H������'�$�����������������
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"��%����� �� 	�!������ �T�����$	����
($����
��$	������ 	��	����� ��
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���%��!���D� !��� ��4����� �$!$(��
�H����"��%�����
 ���$	����"�$��!����	����
�"��!������ ���%��!�����
��������
M�$!���� $���$������� ����!$���
�$%���� 	� "��#������$������ ��
���*���� �#��$��
>�$����	$�������$	�������"�$���
�'���	$��� �������$�� ��
"����!��	��� �	���� !����	���
7�$������������� ���� �� "���+�D�
�$��$	���$8�

3���$������
"��#������$������ ��
��'�$������ ��������)� 	�
�������� "����!�����
�$%��$�����*�����
����	���� ����(�����
��#���$'��� �� ��������
!��� ��4����� �$!$(� ��
"��%���� 	�
"��#������$������
�H���� ��'�$������
����������
3�&������� 	�"��������
�$%��� 	�
"��#������$������ ��
���*���� �%�$������
<���!�� �$%���� 	�
"��#������$������ ��
���*���� �#��$���
 �������$� "�$�$� !���
��4������$!$(�
����!��� �'�����
�������$��	� ��4�����
�$!$(
"��#������$�����
!�����������

���0/ �"��!������ �$!$(�� "����$�
��#���$'���
�"��!������ ���%��!�����
����(����� ��#���$'����
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Выделять наиболее значимое в 
перечне информации.
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска. 
Оформлять результаты поиска.

структурирования
информации.
Формат оформления 
результатов поиска 
информации.

ОК.03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной деятельности. 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития

Содержание актуальной
нормативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
Возможные траектории
профессионального
развития и
самообразования

ОК.04 Организовывать работу 
коллектива и команды. 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

Психология коллектива. 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности

ОК.05 Излагать свои мысли на 
государственном языке. 
Оформлять документы

Особенности 
социального и 
культурного контекста. 
Правила оформления 
документов.

ОК.06 Описывать значимость своей 
специальности.
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности 
по специальности

Сущность гражданско­
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности

ОК.07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности.
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности 
по специальности

Правила экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной
деятельности.
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

ОК.08 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач. 
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства 
и устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в
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деятельности;
4 Эстетика и дизайн 

оформления горячих 
блюд из мяса разных 
видов

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 
2.15

12 по запросу 
работодателя

5 Эстетика и дизайн 
оформления супов 
региональной кухни

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 2.4

12 по запросу 
работодателя

6 Эстетика и дизайн 
оформления горячих 
блюд из рыбы и 
нерыбного водного 
сырья

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 
2.13

12 по запросу 
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Т рудоем кость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме 
практической 

подготовки
Учебные занятия 222 132
Самостоятельная работа 8 -
Практика, в т.ч.: ��� ���
учебная ��� ���
производственная ��� ���
Промежуточная аттестация, в том числе:
�=����%��� 	�5��/��*�55����4���	���������3��� 2
�=����%���	�5��/��6���/��� 12
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соусов
4 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
горячих блюд

2

5. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
горячих закусок

2

6. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
гпрниров

2

Тема 1.2. Содержание 8 ПК 2.1; ПК 2.2
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, 
подготовке к

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
бульонов, отваров, супов. 2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2

реализации 
бульонов, отваров,

3.Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос

2

супов 4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 
по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и 
подготовки к реализации

2

В том числе практических занятий №7,№8,№9,№10,№11,№12,№13 10
1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов. 2
2. Организация рабочего места повара по приготовлению бульонов. 2
3. Организация рабочего места повара по приготовлению супов-пюре
4.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для
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1.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
соусов

2

2.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 
соусов 2

3.Организация рабочего места повара по приготовлению сладких 
соусов 2

��&�� 1.5 Сущность ��2��;�")� 8
предпринимательской
деятельности

1.Сущность предпринимательства и предпринимательской деятельности. 
Фирменное наименование предприятия: особенности и назначение (эмблема 
предприятия). 2

2. Сферы деятельности предприятия: торговля (диллерский механизм, 
посредничество), сфера услуг (виды), производство (сферы и отрасли).
Социальная некоммерческая сфера. Малый и средний бизнес: современное 

со-стояние, перспективы развития. Организационно-правовые формы 
предприятия. Государственная регистрация предприятия

2

����&�7)( ��$��1�)7�(1)C���"#�)?�]./ 2
Анализ организационно правовых форм в предпринимательской 
деятельности. 2

��&�� .,E, ��2��;�")� E ПК 2.1; ПК 2.2
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению,

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным 
способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном 
виде.

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

хранению, 
подготовке к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

2.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 
правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними.

2

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий 
закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос

2

����&�7)( ��$��1�)7�(1)C���"#�)?�]<-0]<.0]<<0]<+0]<*0]<= .<
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1.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном виде 2

2.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в жареном виде 2

3.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в запеченном виде 2

4.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в тушеном виде 2

5.Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

2

6.Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 
оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, 
электрофритюрницы, электрогрилей

2

Тема 1.7 Бизнес-план Содержание 10
и его роль в 
деятельности фирмы

Бизнес-планирование и структура бизнес-плана. Основные разделы бизнес­
плана: резюме; характеристика продукции и услуг, оценка сбыта, анализ 
конкуренции на рынке; стратегия маркетинга; организационный план; план 
производства; анализ рисков; финансовый план. Методы генерирования 
бизнес-идеи. Выбор бизнес-идеи. Основные особенности стартапов.

2

Комплекс маркетинга. Ключевые элементы: продукт (товар), цена, 
распределение, продвижение. Понятие стратегического планирования. 
Сегментирование рынка. Сущность и функции канала распределения. 
Основные понятия: сбыт, распределение, реализация товаров. Структура и 
содержание рекламной программы. Уникальное торговое предложение.

2

В том числе практических занятий №26,№27,№28 6
Проектирование организационной структуры и определение типологии 
коммерческой организации 2

Анализ основных разделов бизнес-плана. 2
Генерирование бизнес-идей, разработка плана маркетинга бизнес -  идеи 2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 4



16

��(��� �")�� (C�&� $�2����� )� ���&�B�")#� ����62���")#0� )"��"���#0� )"(��6&�"���� "� �
����7�&�&�(���2 #�$�)%���� �")#���$����7"5C�(6$��

, � � / �2 0� �3 � � � � � � � � � � �4 � � � 	�5 � � / � �* �55 �� � �4 � � � 	 � � � � � � �� �3 �� � <

	��2� �<,����4�((5�$�)%���� �")#0�$�2%����1)�1���� )��4))�)�$����"��4))�%��#7)C�� A20�16 )"��"5C�)�2� )?0���16(�1

�F3�-<,-<,����4�((5�$�)%���� �")#0�$�2%����1)�1���� )��4))� )�$����"��4))�%��#7)C �
� A20�16 )"��"5C�)�2� )?0���16(�1

.**H[EH*

��&��<,.,
��)%���� �")�0 �
"��"�7�")�0 �
$�2%����1��1 �
��� )��4)) �
�6 !�"��0� �������

��2��;�")� < �3�<,.S��3�<,<

.,� 3 �(()')1�4)#� )� �((���)&�"�0� $)B���#� 4�""�(�!� )� �"�7�")�� � �
$)��"))��6 !�"��0� �������

<

�3�<,+S��3�<,*S �
�3�<,=S��3�<,ES �
�3�<,[S��3�<,Z �

�3-.9�3-/<,��)%���� �")�� �6 !�"��� )� �������,� ����) �0� ��;)&5� ���1)0� "��&5 �
��1 �21)�$��261���0�16 )"��"���"��"�7�")���6 !�"���)��������

+,� ����) ���C �;2�")#0� ��&���;)��")#� )�C��"�")#�%����5C��6 !�"��0 �
�������� (� 67���&� �������")?� 1� ����$�("�(�)� %�����?� $��2614)), �
����) �� ����%����")#,� ��C")1�� $��4)�")����")#0� ���)�"�5 �
�'��& �")#� �6 !�"��0� �������� 2 #� $�2�7),� ����25� (���)���1)� ) �
$�2�7)0� ��&$����6��� $�2�7)� �6 !�"��0� �������,� �5���� $�(625� 2 # �
��$6(1�0� ($�(��5� $�2�7)� �� ���)()&�(�)� ��� �)$�� ��%�")��4))� $)��")# �
)� ($�(���� ��( 6;)��")#,� :$�1��1�0� $�2%����1�� �6 !�"��� )� ������� �
2 #���$6(1��"���5"�(

��&��<,<,
��)%���� �")�0 �
$�2%����1��1 �
��� )��4)) �
��$����7"5C�(6$�� �
���"������"�%� �
�((���)&�"��

��2��;�")� * �3�<,.S��3�<,<

.,� 3 �(()')1�4)#0� �((���)&�"�0� $)B���#� 4�""�(�!� )� �"�7�")�� � �
$)��"))���$����7"5C�(6$��

<
�3�<,+S��3�<,*S �
�3�<,=S��3�<,ES �
�3�<,[S��3�<,Z �

�3-.9�3-/<,� ����) �� �5����0�C���1���)(�)1�� )��������")#�1�1�7�(��6� �("��"5C �
$��261���� )� 2�$� ")�� !"5C� )"%��2)�"���� >($�4)?0� $�)$���0 �
$)B��5C�1�"4�"������0� $� 6'���)1����� �5(�1�?� (��$�")�%����"�(�)0 �
�5$6(1��&5C� $)B���?� $��&5\ �""�(�!A@� "6;"�%�� �)$�0� 1�7�(���� ) �
1� )7�(������ (������(��))�(���C"� �%)7�(1)&)��������")#&)�1�(6$�&



1;

6�� ��$	��$� �� ��*���� 	$���)� "����!�	$���������� 	�"��������
�������&�(�������"��$'��9� "�!&���	�$
&$�����	� 7	�!�� �$������ �	�+��)� "�!&���	�$� �$"����)� "$�����	$���)�
��4����)� "�!&���	�$� ���")� �$�$������� ��!����8)� "����!�	$����������
�$��$!��� "��!����	E� "��&���	������ �	�+���)� ��(���� "$�����	��E�
�$"�$	�$���"�	)� !�	�!�����!��	���$

;�� ���%�������� "��&���	�����)� "����!�	$���������� �� �������$��$!���
"��!����	)� ���%�	$���� �� �$(���	�)� ����	��� �� ������ ��$������ +��)�
%��+��)� �$���������	)� �������)� ��"�	� �$���#������)� �� ���"$��)�
%�%�	���)� �$�$�������� ��!������

1�� ��$	��$� �#��������� �� ��"���$� &���(��� ��"�	9� ������$�
"��'������	$���)� 	$��$���� �#���������� <���!�� ���	���	��� ��
"�!$(�)� ���"��$���$� "�!$(�� �$"�$	�(���� ��"�	�� M�%��� "���!�� !���
��"���$)� �"���%�� "�!$(�� 	� �$	��������� ��� ��"$� ��&$���$'��� "��$����
�� �"���%$� �%���*�	$����� ����	��� �� ������ ��$������� �"$��	�$)�
"�!&���	�$��$"�$	�(������"�	�!�����"���$��$�	����

/

���/�5E����/�/�
���/�6E����/�;E�
���/�1E����/�@E�
���/�=E����/�:�

��05A��0?

����&�7)( �� ��������"5C�������].0]<0]+0]*0]=0]E .< ���/�5E����/�/

., ���&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$ /

���/�6E����/�;E�
���/�1E����/�@E�
���/�=E����/�:

/����&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$

/
��05A��0?

6����&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$

/

;����&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$

/

1����&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$ /

@����&���	�����)� �#��������� �� ��"���� �$"�$	�(���� ��"�	�
�$����%�$���&��$����������$

/

��&��<,+, ��2��;�")� * ���/�5E����/�/



55

Приготовление, 
подготовка к 
реализации супов- 
пюре, молочных, 
сладких, 
диетических, 
вегетарианских 
супов
разнообразного
ассортимента

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 
Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и 
режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09
2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: 
ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.

23. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, 
подготовка супов для отпуска на вынос
В том числе лабораторных работ №7,№8,№9,№10,№11 10
1.Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 
ассортимента 2

ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09
2.Приготовление, оформление и отпуск молочных супов 
разнообразного ассортимента 2

3.Приготовление, оформление и отпуск сладких супов разнообразного 
ассортимента 2

4.Приготовление, оформление и отпуск диетических супов 
разнообразного ассортимента 2

5.Приготовление, оформление и отпуск вегетарианских супов 
разнообразного ассортимента 2

Тема 2.4.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
холодных супов, 
супов региональной

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы 
закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, 
оформления и подачи. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения
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реализации сладких 
(десертных), 
региональных, 
вегетарианских, 
диетических соусов

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 
транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 
региональных, вегетарианских, диетических соусов

ПК 2.7; ПК 2.8 
ОК01-ОК09

Тема 2.9.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей и грибов

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров 
из овощей и грибов

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и 
грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 
использованию пряностей, приправ.
3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 
овощей: варка основным способом, в молоке и на пару, припускание, 
жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле 
и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, 
приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, 
паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов

ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 
рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов

2

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей 
и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, 
правила охлаждения, замораживания, разогрева.
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 
для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе лабораторных работ №22,№23,№24 2
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Тема 2.16.
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных 
продуктов

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. 
Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на 
гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

2

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных 
(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 
запеченных). Органолептические способы определения степени 
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по 
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из 
мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов 
питания
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов: техника порционирования, варианты оформления с учетом 
типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки 
и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, 
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и 
разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе лабораторных занятий №34,№35,№36,№37 8
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в отварном, припущенном виде 2

ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4;

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в тушеном (с соусом и без) виде 2

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в жареном виде 2

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов запеченном (с соусом и без) виде 2

Тема 2.17. Содержание 2
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Приготовление и�
подготовка к�
реализации блюд из�
домашней птицы,�
дичи, кролика

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы,�
дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического.�
Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару,�
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на�
гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

2

ПК 2.1; ПК 2.2�
ПК 2.3; ПК 2.4;�
ПК 2.5; ПК 2.6;�
ПК 2.7; ПК 2.8�

ОК01-ОК09

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных�
(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных,�
запеченных). Органолептические способы определения степени�
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по�
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из�
мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания,�
типов питания
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней�
птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты�
оформления с учетом типа организации питания, формы�
обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы�
обслуживания и типа организации питания, температура подачи.�
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа�
организации питания и способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика.�
Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания,�
размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе лабораторных занятий №38 2 ПК 2.1; ПК 2.2�

ПК 2.3; ПК 2.4;�
ПК 2.5; ПК 2.6;�
ПК 2.7; ПК 2.8�

ОК01-ОК09

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней�
птицы, дичи, кролика 2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
Подготовить сообщение на тему «История возникновения соусов».
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Классификация и разновидности сладких�
десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов».

4

Промежуточная аттестация в форме экзамена 12
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13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования.
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 
посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 
техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 
раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в 
соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика 
Виды работ :
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 
полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)

180

ПК 2.1-2.8 ОК 1- 
ОК 9
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производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных�
изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого�
оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом�
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения�
требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд,�
кулинарных изделий, закусок на вынос и для
транспортирования.
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на�
раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения�
требуемой температуры отпуска.
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к�
хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее�
безопасности), организация хранения.
8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок,�
полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к�
безопасности готовой продукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги�
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения�
норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий�
хранения на раздаче и т.д.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд,�
кулинарных изделий, закусок в соответ­
ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии.�
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
Всего 566
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E,� ��&���2�����,�,� ��)%���� �")�� � A2� )�� &#(�� )�2�&�\"�?�$�)458� 67��")1�2 #� (�62, �
(��2"�%��$��',� ��������")#�H��,�,� ��&���2���,� 9 ���(1��8� �1�2�&)#0�<-./,�9 � .<Z�(,

[,� ��1� ���� �,�,� ��)%���� �")�� � A2� )�� ���B�?� )� %�)���8� e:�3� H� �,�,� ��1� ���,� 9 �
��(1��8� �1�2�&)#0�<-<+,�9 �<Z<�(,

.,.,.,��("��"5��L �1���""5��)�2�")#

.,� ���1�)7�(1)����"#�)#�$��$��'�(())�������0� 1�"2)����,� ��%�")��4)#�)�$����2�")� �
��6( ��)#C�26� !"�%�� ��67�")#�H�_,� �,� ��������0� �,� �,� �6\)"�0� �,� �,� ��?4���0� �,� �,� 3�76����, �
f � ��"1�9������6�%8� ��"!0� <-<-,� f � .[<� (,� f � gNJh� /[Z9=9Z..*9+Z/<9.,� f � ��1(�8� L �1���""5?�HH �
��"!8� L �1���""�9�)� )���7"�#� ()(��&�,� f � ijk8 � lmmnO8HHo,pqrsttu,vtwHsttuH.*Z.[Z�>2��� �

����B�")#8� .Z,.<,<-<-@,� f �	�;)&�2�(�6$�8�2 #������)�,� $� !������ �?,
<,� ��?4���� �,� �,� ��)%���� �")�� � A2� )�� �5�50� &#(�0� 2�&�\"�?� $�)45,� ���1�)16& �

2 #� ��67�AB)C(#� $�� $��'�(())� ������0� 1�"2)����8� 67��"��� $�(��)�� H� �,� �,� ��?4���0� �,� �, �
�6\)"�0� _,� �,� ��������,� f � ��"1�9������6�%� 8� ��"!0� <-<-,� f � .[E� (,� f �gNJh� /[Z9=9Z..*9*.<Ed

E,� f � ��1(��8� L �1���""5?�HH� ��"!� 8� L �1���""�9�)� )���7"�#� ()(��&�,� f � ijk8 �
lmmnO8HHo,pqrsttu,vtwHsttuH.*Z<.<�>2���� ����B�")#8� .Z,.<,<-<-@,� f � 	�;)&�2�(�6$�8� 2 #� �����)�, �
$� !������ �?,

@?
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массы блюда размеру и форме 
тарелки;
-  гармоничность,
креативность внешнего вида 
готовой продукции (общее 
визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композици 
я)
-  гармоничность вкуса,
текстуры и аромата готовой 
продукции в целом и каждого 
ингредиента современным
требованиям, требованиям
рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
-  соответствие текстуры
(консистенции) каждого
компонента блюда/изделия
заданию, рецептуре
-  эстетичность, 
аккуратность упаковки готовой 
горячей кулинарной продукции 
для отпуска на вынос
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности ПМ 03. «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодны х блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента»

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы.

1.2.Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающ ийся должен

К од ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части.
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходим ую  
для решения задачи и/или 
проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах.
Реализовать составленный 
план.
Оценивать результат и 
последствия своих действий  
(самостоятельно или с 
помощью наставника).

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и 
жить.
Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях.
М етоды работы в 
профессиональной и смежных 
сферах.
Структура плана для решения 
задач.
Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной деятельности

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах. 
П роведение анализа 
сложных ситуаций при 
реш ении задач 
профессиональной  
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности в 
информации.
Осуществление 
эффективного поиска. 
Выделение всех возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том числе 
неочевидных. Разработка 
детального плана действий. 
Оценка рисков на каждом  
шагу.
Оценка плюсов и минусов  
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучш ению плана.

ОК.02 Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые 
источники информации. 
Планировать процесс поиска.

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности. 
Приемы структурирования 
информации.

Планирование
информационного поиска из 
широкого набора 
источников, необходимого  
для выполнения
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Структурировать получаемую �
информацию.
Выделять наиболее значимое�
в перечне информации.�
Оценивать практическую �
значимость результатов�
поиска.
Оформлять результаты�
поиска.

Формат оформления результатов�
поиска информации.

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

ОК.03 Определять актуальность�
нормативно-правовой�
документации в�
профессиональной �
деятельности.
Выстраивать траектории�
профессионального и�
личностного развития

Содержание актуальной
нормативно-правовой
документации.
Современная научная и�
профессиональная терминология.�
Возможные траектории�
профессионального развития и�
самообразования

Использование актуальной�
нормативно-правовой�
документации по�
специальности.
Применение современной �
научной профессиональной �
терминологии.
Определение траектории�
профессионального развити�
я и самообразования

ОК.04 Организовывать работу �
коллектива и команды.�
Взаимодействовать с�
коллегами, руководством,�
клиентами

Психология коллектива.�
Психология личности�
Основы проектной деятельности

Участие в деловом общ ении �
для эффективного решения�
деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности

ОК.05 Излагать свои мысли на�
государственном языке.�
Оформлять документы

О собенности социального и�
культурного контекста.
Правила оформления �
документов.

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

ОК.06 Описывать значимость своей �
специальности.
Презентовать структуру�
профессиональной �
деятельности по�
специальности

Сущность гражданско­
патриотической позиции.�
Общечеловеческие ценности.�
Правила поведения в ходе �
выполнения профессиональной �
деятельности

Понимание значимости�
своей специальности.�
Демонстрация поведения на�
основе общ ечеловеческих �
ценностей

ОК.07 Соблюдать нормы�
экологической безопасности.�
Определять направления�
ресурсосбережения в рамках�
профессиональной �
деятельности по�
специальности

Правила экологической �
безопасности при ведении �
профессиональной деятельности.�
Основные ресурсы �
задействованные в�
профессиональной деятельности�
Пути обеспечения �
ресурсосбереж ения.

Соблюдение правил�
экологической безопасности �
при ведении �
профессиональной �
деятельности.
Обеспечение
ресурсосбереж ение на�
рабочем месте
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Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 03.01 в форме дифференцированного зачета 2

МДК 03.02 в форме экзамена 12
УП 03 в форме дифференцированного зачета 2

ПП 03 в форме дифференцированного зачета 2

П М  03 квалификационный экзамен 12

В сего 310

2 .2 . 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

Код ОК,�
ПК

Наименования разделов профессионального�
модуля
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5 / 6 ; 1 @ = : ? 50 55

М Д К .03.01. О рганизация пр иготовления, подготовки к  реализац ии  и хранен ия  холодны х блю д,�
кули нарны х изделий и зак усок  р азнообразного ассортим ента

ПК 3.1.­
3.6
ОК 1-7, 9.

Раздел модуля 1.
О рганизация процессов при готовлени я и�
подготовки к  реализац ии  холодны х блю д,�
кулинарны х изделий , зак усок  р азнообразного �
ассортим ента

46 20 46 26 20 4

М Д К .03.02  П роцессы  приготовления и подготовки к  реализац ии  холодны х блю д, кулинарны х изделий,�
зак усок

ПК 3.1.­
3.6
О К1-7, 9.

Раздел модуля 2.
Р аздел  2. П ри готовлен ие и подготовка к �
реализац ии  бутербродов , салатов, холодны х �
блю д и зак усок  р азнообразного �
ассортим ента

72 32 72 24 32 12 4 72 108

Учебная практика 72 72

Производственная практика 108 108

Промежуточная аттестация 12
Всего: 310 118 72 108
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Приготовление, подготовка к 
реализации закусок из 
овощей и грибов.

Вариативная часть
Товароведно-технологическая характеристика плодоовощных 
товаров.

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Приготовление холодных и горячих закусок из овощей и грибов. 
Приготовление икры из овощей и грибов. Приготовление 
фаршированных овощей и грибов

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Тема 2.5.
Приготовление, подготовка к 
реализации закусок из 
яичных продуктов..

Содержание
Вариативная часть
Товароведно-технологическая характеристика яичных товаров. 
Приготовление холодных и горячих закусок из яиц

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Тема 2.6.
Общие правила 
приготовления, требования к 
качеству и подача салатов и 
винегретов

Содержание
Вариативная часть
Классификация, ассортимент, значение в питании салатов 
разнообразного ассортимента. Актуальные направления в 
приготовлении салатов.

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 
винегретов, способы подачи салатов и винегретов в зависимости 
от типа предприятия питания и способов обслуживания

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Практическое занятие 1.
Организация рабочего места повара по приготовлению 
различных групп холодной кулинарной продукции. Решение 
ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, 
холодных блюд и закусок
Приготовление салатов из вареных овощей и винегретов: 
ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 
Товароведно-технологическая характеристика мяса, мясных 
продуктов. Технология приготовления салатов из мяса и птицы

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07

Практическое занятие 2 2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,
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Тренинг по организации рабочего места повара по�
приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений�
безопасной эксплуатации механического оборудования:�
слайсера, электрохлеборезки.
Практическое занятие 3
Тренинг по организации рабочего места повара по�
приготовлению бутербродов, отработке умений безопасной�
эксплуатации механического оборудования: слайсера, кухонного�
комбайна

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1
Технология приготовления салатов из мяса и птицы�
Салат «Пикантный»
Салат «Цезарь»
Салат по-татарски

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 2
Технология приготовления салатов-коктейлей закусочных,�
правила оформления и подачи.
Салат -коктейль овощной.
Салат -коктейль сырный
Салат -коктейль из ветчины и сыра

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 3
Технология приготовления салатов-коктейлей десертных,�
правила оформления и подачи�
Салат -коктейль фруктовый
Салат -коктейль из свежих фруктов с орехами ПК3.2,ОК01-�
04,ОК07,ОК10,ОК11,КК3,КК5

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.7. Содержание
Приготовление, подготовка к�
реализации бутербродов Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация�

процесса приготовления с использованием технологии�
Cook&Serve

2

ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
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Лабораторная работа 5
Технология приготовления холодных блюд из рыбы 
Килька с яйцом и луком.
Сельдь рубленая.
Рыба под майонезом

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Холодные блюда и закуски из мяса птицы и дичи
2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 6
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса: 
Фрикадельки в томатном соусе

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 7
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса: 
Филе птицы под майонезом 
Мясо птицы жареное с гарниром

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 8
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса 
птицы:
Мясо птицы жареное с гарниром

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Содержание
Украшения сложных холодных блюд и закусок.
Украшения из цитрусовых, украшения из овощей, украшения из 
экзотических плодов.
Украшения из яиц.
Украшения из сливочного масла.
Украшения из желе

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 Систематическая проработка конспектов 
учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для

4
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3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И ЗА 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. М атериальн о-техни ческ ое обеспечение

Кабинет(ы) «Технология кулинарного и кондитерского производства, оснащенный(ые) в 
соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар,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. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

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

3 .2 .1 .О сновны е печатны е и эл ек тр онны е издания
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. -  14-е изд., стер. -  Мсоква: Академия, 2023. -  400 с.
2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общ ественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования /  В.П.Золин. -  13-е изд. -  Москва: 
Академия, 2022. -  320 с.

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. -  5-е изд. -  Москва: Академия, 2023. 
-  240 с.

4. М атюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования /  З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2022. -  336 с.

5. М армузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2022. -  160 с.

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодны х блю д и закусокЭУМ К для 
учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018.

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общ ественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /  В.В. Усов. -  
13-е изд., стер. -  Москва: Академия, 2023. -  432 с.

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения /  Ж. В. М орозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. —  
Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  172 с. —  ISBN  978-5-8114-3892-1.

9. 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.

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блю д из рыбы, мяса, домаш ней птицы. Практикум 
для обучающ ихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие /  Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. М орозова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  176 с. —  ISBN  978-5-8114-4126-6.

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо /  Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург : Лань, 
2020. —  720 с. —  ISBN  978-5-8114-5691-8.

12. Ш окина, Ю. В. М етоды исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо /  Ю. В. Шокина. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  148 с. —  ISBN  978-5-8114-6366-4.

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо /  Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —  
Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  288 с. —  ISBN  978-5-8114-6516-3.
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холодильном оборудовании, правильность охлаждения,�
замораживания для хранения, упаковки на вынос,�
складирования);
— соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации�
технологического оборудования, производственного инвентаря,�
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям�
инструкций и регламентов по

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
— правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная �
правка ножей;
— точность, соответствие заданию расчета потребности в�
продуктах, полуфабрикатах;
— соответствие оформления заявки на продукты �
действующ им правилам

П К  3.2.
Осуществлять приготовление,�
непродолжительное хранение�
холодны х соусов, заправок�
разнообразного ассортимента�
П К  3.3.
Осуществлять приготовление,�
творческое оформление и�
подготовку к реализации салатов�
разнообразного ассортимента�
П К  3.4.
Осуществлять приготовление,�
творческое оформление и�
подготовку к реализации�
бутербродов, канапе, холодны х �
закусок разнообразного�
ассортимента�
П К  3.5.
Осуществлять приготовление,�
творческое оформление и

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации�
холодной кулинарной продукции:
— адекватный выбор основных продуктов и дополнительных�
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание�
недоброкачественных продуктов;
— соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной�
продукции действующ им нормам;
— оптимальность процесса приготовления соусов, салатов,�
бутербродов, холодны х блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия�
ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие�
выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям �
заказа);
— профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
— правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и�
ведение процессов приготовления, творческого оформления и�
подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие�
процессов инструкциям, регламентам;
— соответствие процессов приготовления и подготовки к�
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники
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посуды, инвентаря, инструментов 
выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда
выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование для 
упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков
оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других 
расходных материалов; 
осуществлять их выбор в соответствии 
с технологическими требованиями; 
обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на 
склад

регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП) и 
нормативно -техническая 
документация, 
используемая при 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовки 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды;
правила безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования; 
правила утилизации 
отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения 
пищевых 
продуктов;
способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков;
условия, сроки, способы 
хранения холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения сырья, 
продуктов, используемых 
при приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков;
правила оформления 
заявок на склад

ПК подбирать в соответствии с ассортимент, приготовления,
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4.2. технологическими требованиями, характеристика, правила творческого оформления и
оценивать качество и безопасность выбора основных подготовки к реализации
основных продуктов и дополнительных продуктов и холодных сладких блюд,
ингредиентов; дополнительных десертов
организовывать их хранение в ингредиентов с учетом их ведения расчетов с
процессе приготовления холодных сочетаемости, потребителями при
сладких блюд, десертов с соблюдением взаимозаменяемости; отпуске продукции на
требований по безопасности критерии оценки качества вынос, взаимодействии с
продукции, товарного соседства; основных продуктов и потребителями при
выбирать, подготавливать дополнительных отпуске продукции с
ароматические вещества; ингредиентов для прилавка/раздачи
взвешивать, измерять продукты, холодных сладких блюд,
входящие в состав холодных сладких десертов разнообразного
блюд, десертов в соответствии с ассортимента;
рецептурой; виды, характеристика
осуществлять взаимозаменяемость региональных видов сырья,
продуктов в соответствии с нормами продуктов;
закладки, особенностями заказа, нормы
сезонностью; взаимозаменяемости сырья
использовать региональные продукты и продуктов;
для приготовления холодных сладких методы приготовления
блюд, десертов разнообразного холодных сладких блюд,
ассортимента десертов, правила их
выбирать, применять комбинировать выбора с учетом типа
различные способы приготовления питания, кулинарных
холодных сладких блюд, десертов с свойств основного
уче- продукта;
том типа питания, вида основного виды, назначение и
сырья, его кулинарных свойств: правила безопасной
готовить сладкие соусы; эксплуатации
хранить, использовать готовые виды оборудования, инвентаря
теста; инструментов;
нарезать, измельчать, протирать ассортимент, рецептуры,
вручную и механическим способом требования к качеству,
фрукты, ягоды; температура подачи
варить фрукты в сахарном сиропе, холодных сладких блюд,
воде, вине; десертов;
запекать фрукты; органолептические
взбивать яичные белки, яичные способы определения
желтки, сливки; готовности;
подготавливать желатин, агар-агар; нормы, правила
готовить фруктовые, ягодные, взаимозаменяемости
молочные желе, муссы, кремы, продуктов;
фруктовые, ягодные самбуки; техника порционирования,
смешивать и взбивать готовые сухие варианты оформления
смеси промышленного производства; холодных сладких блюд,
использовать и выпекать различные десертов разнообразного
виды готового теста; ассортимента для подачи;
определять степень готовности виды, назначение посуды
отдельных полуфабрикатов, холодных для подачи, термосов,
сладких блюд, десертов; контейнеров для отпуска
доводить до вкуса; на вынос холодных
выбирать оборудование, сладких блюд, десертов
производственный инвентарь, посуду, разнообразного
инструменты в соответствии со ассортимента, в том числе
способом приготовления региональных;
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ассортимента
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих сладких блюд, десертов с 
учетом типа питания, вида основного  
сырья, его кулинарных свойств: 
готовить сладкие соусы; 
хранить, использовать готовые виды 
теста;
нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом  
фрукты, ягоды;
варить фрукты в сахарном сиропе, 
воде, вине;
запекать фрукты в собственном соку, 
соусе, сливках;
жарить фрукты основным способом  и 
на гриле;
проваривать на водяной бане, запекать, 
варить в формах на пару основы для 
горячих десертов;
взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
готовить сладкие блинчики, пудинги, 
оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 
шарлотки;
смешивать и взбивать готовые сухие  
смеси промышленного производства; 
использовать и выпекать различные 
виды готового теста; 
определять степень готовности  
отдельных полуфабрикатов, горячих 
сладких блюд, десертов; 
доводить д о  вкуса;
выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со
способом  приготовления; 
выбирать оборудование,
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со
способом  приготовления;
Проверять качество готовых горячих 
сладких блюд, десертов перед
отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом  
рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи  
горячих сладких блюд, десертов; 
охлаждать_______ и_______ замораживать

питания, 
свойств 
продукта;
виды, назначение
правила
эксплуатации
оборудования,
инструментов;
ассортимент,
требования к
температура

кулинарных
основного

и
безопасной

инвентаря

рецептуры,
качеству,

подачи
хгорячих сладких блюд, 
десертов;
органолептические 
способы  определения 
готовности;
нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;
техника порционирования, 
варианты оформления 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного  
ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды  
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска 
на вынос хгорячих сладких 
блюд, десертов
разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и 
подачи, температура
подачи горячих сладких 
блюд, десертов
разнообразного  
ассортимента; 
требования к безопасности  
хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов  
разнообразного  
ассортимента; 
базовый словарный запас 
на иностранном языке; 
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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выбирать, подготавливать ингредиентов для отпуске продукции с
ароматические вещества; горячих напитков прилавка/раздачи
взвешивать, измерять продукты, разнообразного
входящие в состав горячих ассортимента;
напитков в соответствии с виды, характеристика
рецептурой; региональных видов
осуществлять взаимозаменяемость сырья, продуктов;
продуктов в соответствии с нормы
нормами закладки, особенностями взаимозаменяемости
заказа, сезонностью; сырья и продуктов;
использовать региональные методы приготовления
продукты для приготовления горячих напитков,
горячих напитков разнообразного правила их выбора с
ассортимента учетом типа питания,
выбирать, применять кулинарных свойств
комбинировать различные способы основного продукта;
приготовления горячих напитков с виды, назначение и
учетом типа питания, вида правила безопасной
основного сырья, его кулинарных эксплуатации
свойств; оборудования, инвентаря
заваривать чай; инструментов;
варить кофе в наплитной посуде и с ассортимент, рецептуры,
помощью кофемашины; требования к качеству,
готовить кофе на песке; температура подачи
обжаривать зерна кофе; горячих напитков;
варить какао, горячий шоколад; органолептические
готовить горячие алкогольные способы определения
напитки; готовности;
подготавливать пряности для нормы, правила
напитков; взаимозаменяемости
определять степень готовности продуктов
напитков; ехника
доводить их до вкуса; порционирования,
выбирать оборудование, варианты оформления
производственный инвентарь, горячих напитков
посуду, инструменты в разнообразного
соответствии со способом ассортимента для
приготовления, безопасно его подачи;
использовать; виды, назначение
соблюдать санитарные правила и посуды для подачи,
нормы в процессе приготовления термосов, контейнеров
Проверять качество готовых для отпуска на вынос
горячих напитков перед отпуском, горячих напитков
упаковкой на вынос; разнообразного
порционировать, сервировать и ассортимента, в том
горячие напитки для подачи с числе региональных;
учетом рационального методы сервировки и
использования ресурсов, подачи, температура
соблюдения требований по подачи горячих
безопасности готовой продукции; напитков
соблюдать выход при разнообразного
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порционировании; ассортимента;
выдерживать температуру подачи требования к
горячих напитков; безопасности хранения
выбирать контейнеры, эстетично готовых горячих
упаковывать на вынос, для напитков
транспортирования; разнообразного
рассчитывать стоимость, вести ассортимента;
расчет с потребителем при отпуске правила расчета с
продукции на вынос; потребителями;
владеть профессиональной базовый словарный
терминологией; запас на иностранном
консультировать потребителей, языке;
оказывать им помощь в выборе техника общения,
горячих напитков ориентированная на�

потребителя

1.4 О боснование часов вариативной части ОПОП - П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные�
знания, умения,�

навыки

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование�
включения в�

рабочую�
программу

1 Обслуживание
потребителей

соблюдать правила�
этикета при встрече и�
приветствии�
потребителей,�
размещении за столом,�
стойкой бара, в буфете,�
подаче меню�
характеристику блюд,�
продуктов и напитков,�
включенных в меню;�
правила сочетаемости�
напитков, продуктов и�
блюд;

Раздел 1 Тема�
1.3

6 по запросу�
работодателя

2 Обслуживание
потребителей

консультировать�
потребителей по выбору�
блюд, вин, крепких�
спиртных и прочих�
напитков, их�
сочетаемости с блюдами;�
правила культуры�
обслуживания�
потребителей, протокола�
и этикета обслуживания в�
организации питания;

Раздел 1Тема�
1.3

6 по запросу�
работодателя

3 Обслуживание
потребителей

осуществлять прием�
заказа на блюда и�
напитки;
информационные
механизмы
обслуживания;

Раздел 1 Тема�
1.5

6 по запросу�
работодателя

4 Обслуживание подавать сладкие Раздел 2 Тема 10 по запросу
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2.2. С труктура проф ессионального модуля

Код ОК, ПК
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

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К
, в

 т
.ч

.:

У
че

бн
ы

е 
за

ня
ти

я

К
ур

со
ва

я 
пр

ое
кт

 (
ра

бо
та

)

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 4.1 .- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодны х и горячих десертов, 
напитков сложного  
ассортимента

52 30 20 - 2

ПК 4.1 .- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
холодны х и горячих сладких 
блюд, десертов

74 32 26 - 4

ПК 4.1 .- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Учебная практика
36 36 - - 36

ПК 4.1 .- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Производственная практика
108 108 108

Промежуточная аттестация 12
Всего: 282 206 46 - 6 36 108
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2.2. С одерж ание проф ессионального модуля

Наименование разделов и�
тем профессионального�

модуля
(ПМ),межлисциплинарных�

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и�
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся

Объем, акад.ч/в�
форме практической�
подготовки, акад ч. Код ПК, ОК

1 2 3 4
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации�
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 52(30/2)

МДК.04.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих�
холодных сладких блюд, десертов, напитков 52

Тема 1.1.
Ассортимент, товароведная�
характеристика сырья и�
продуктов, используемых�
для приготовления сладких�
блюд и напитков

Содержание 4

ПК4.1,ОК01-
ОК04,ОК07,ОК09,

Ассортимент, товароведная характеристика свежих плодов и ягод.�
Семечковые плоды, косточковые плоды. Кулинарное�
использование. Условия и сроки хранения.

2

Консервы плодово-ягодные. Кулинарное использование. Условия и�
сроки хранения 2

В том числе лабораторных работ №1,№2,№3,№4 8
Органолептическая оценка качества свежих плодов, ягод 2
Органолептическая оценка качества молочных продуктов 2
Органолептическая оценка качества вкусовых товаров 2
Органолептическая оценка шоколада 2

Тема 1.2. Ассортимент,�
товароведная�
характеристика муки,�
сахара, желирующих�
веществ, вкусовых�
продуктов

Содержание 6
Требования к качеству, органолептическая оценка муки,�
подготовка к использованию сахара, меда. Кулинарное�
использование. Условия и сроки хранения. 2

Крахмал, желирующие вещества, преимущества агара. Кулинарное�
использование. Условия и сроки хранения
Ассортимент, товароведная характеристика вкусовых продуктов. 2
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качества холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных 
с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 
необходимого технологического оборудования.

Тема 2.2. Содержание 8
Приготовление, 1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая
подготовка к реализации ценность горячих сладких блюд, десертов. Правила выбора основных
горячих сладких блюд, продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 2десертов характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих 
сладких блюд, десертов
2. Комбинирование различных способов и современные методы 
приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, 
запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 
взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 
растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 
порционирование.).

2

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и 
отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 
кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, 
блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков 2 ПК4.2, ПК 4.3, ПК 

4.4 ОК01-
фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи 
соусов к сладким блюдам.

ОК04,ОК07,ОК09,

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих сладких блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких 
блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

2

В том числе практических и лабораторных работ 
№5,№6,№7,№8,№9,№10,№11 14
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Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих�
сладких блюд 2

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких�
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя,�
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов,�
в т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции 2

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких�
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя,�
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2 ПК4.2, ПК 4.3, ПК�
4.4 ОК01-�

ОК04,ОК07,ОК09,
Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких�
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя,�
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких�
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя,�
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких�
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя,�
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной�
литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических�
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на�
рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов�
разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического�
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.

4
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. М атериально - техническое обеспечение

К а б и н ет  «О бщ еп р о ф есси о н а л ь н ы х  ди сц и п л и н  и п р оф есси он ал ь н ы х м о д у л ей » �

осн ащ ен н ы е в соот в етст в и и  с п р и л ож ен и ем  3 П О П -П .
М астер ск и е /зо н ы  п о  видам  работ: « К о н д и т ер ск о е  д ел о » , осн ащ ен н ы е в соот в етст в и и  с�

п р и л ож ен и ем  3 П О П -П .
Б азы  практики, осн ащ ен н ы е в соот в етст в и и  с п р и л ож ен и ем  3 П О П -П .

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

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. Основные печатные и/или электронные издания
1. А н ф и м ов а  Н .А . К улинария: у ч е б н о е  и здан и е /  А н ф и м о в а  Н .А . - М осква:�

А к адем ия, 2 0 2 4 . - 4 0 0  c. (П р о ф есси и  ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азовани я). - U R L :�
https://academ ia-library.ru  - Текст: эл ек тр онны й

2. В асю к ова , А . Т., 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 изац ии �

х о л о д н ы х  и гор ячих сл адк и х  бл ю д , десер то в , напитков р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента:�
у ч еб н и к  /  А . Т. В асю к ов а , А . А . С лавянский, ; п о д  ред. А . Т. В асю к ов ой . —  М осква: К н оР ус ,�
2 0 2 3 . —  182 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -4 0 6 -1 1 5 7 7 -0 . —  U R L : h ttp s://b o o k .ru /b o o k /9 4 9 4 3 0  —  Текст:�
электронны й.

3. Е рм ил ова С. В . 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 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  и здел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента: у ч еб н о е �

и здан и е /  Е рм и л ова  С. В . - М оск в а  : А к адем и я , 2 0 2 3 . - 3 3 6  c. (П р о ф есси и  ср ед н его �

п р оф есси о н а л ь н о го  обр азовани я). - U R L : https://academ ia-library.ru  - Текст: эл ек тр онны й
4. О ган есянц  Л. А . Т ехн ол оги я  безал к 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 ган есянц , 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 кт-П етербург: 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 . —  Текст: элек тронны й �

/ /  Лань: 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 .c o m /b o o k /1 5 1 6 9 1
5. Р од и он ов 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 о д и о н о в а , Е. А . О льховатов, А . В . С т еп ов ой . —  2 -е  и зд ., стер. — �

С ан кт-П етербург: Л ань, 2 0 2 1 . —  3 4 4  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 -7 9 0 8 -5 . —  Текст: 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 .c o m /b o o k /1 6 7 1 8 7

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ�
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата�
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и�
методы оценки

ПК 4.1.�
ОК 1-4�
ОК 7

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 соот в етст в и и  с�

ин струк ци ям и и регл ам 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

К он трол ьн ы е работы ,�
зачеты ,
квалиф икационны е �

испы тания, экзам ены .�
И нтер пр етац ия �

резул ьтатов
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чистоты;
применять регламенты,
стандарты и нормативно­
техническую
документацию, соблюдать 
санитарные требования; 
выбирать и применять 
моющие и
дезинфицирующ ие 
средства;
владеть техникой ухода за 
весоизмерительным  
оборудованием; 
мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на 
хранение посуду и 
производственный 
инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического  
оборудования; 
обеспечивать чистоту, 
безопасность кондитерских 
мешков;
соблюдать условия
хранения
производственной посуды, 
инвентаря, инструментов  
выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом работ в
кондитерском цехе; 
подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в
соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами 
чистоты;
соблюдать правила
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда
выбирать, подготавливать, 
рационально размещать на 
рабочем месте материалы,

организация работ в 
кондитерском цехе; 
последовательность 
выполнения
технологических операций, 
современные методы
изготовления
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами
(система ХАССП ) и 
нормативно-техническая 
документация, 
используемая при
изготовлении
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовки  
производственного  
инвентаря и
производственной посуды; 
правила безопасного
хранения чистящих,
мою щ их и
дезинфицирующ их  
средств, предназначенных 
для последующ его
использования;

утилизации

назначение 
материалов, 

хранения 
продуктов, 

хлебобулочных, 
кондитерских

правила 
отходов  
виды,
упаковочных 
способы  
пищевых 
готовых 
мучных 
изделий;
виды, назначение
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для 
порционирования 
(комплектования), укладки 
готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских
изделий;
способы  и правила 
порционирования 
(комплектования), укладки,

инструкциями и
регламентами, стандартами 
чистоты
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способы приготовления 
мучных кондитерских 
изделий с учетом типа 
питания, вида основного  
сырья, его свойств: 
подготавливать продукты; 
готовить различные виды 
теста: пресное сдобное, 
песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, 
воздуш ное, пряничное 
вручную и с
использованием  
технологического  
оборудования; 
подготавливать начинки, 
отделочные 
полуфабрикаты; 
проводить формование, 
расстойку, выпечку,
оценку готовности
выпеченных мучных
кондитерских изделий; 
проводить оформление 
мучных кондитерских 
изделий;
выбирать, безопасно
использовать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом  
приготовления 
проверять качество мучные 
кондитерские изделия 
перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 
порционировать 
(комплектовать) с учетом  
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой 
продукции;
соблюдать выход при 
порционировании; 
выдерживать условия
хранения мучных
кондитерских изделий с 
учетом требований по 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на 
вынос___________________для

требования к качеству, 
мучных кондитерских 
изделий;
органолептические 
способы  определения
готовности выпеченных 
изделий;
нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;
техника порционирования 
(комплектования), 
складирования для
непродолжительного 
хранения мучных
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента; 
виды, назначение посуды  
для подачи, контейнеров 
для отпуска на вынос 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного  
ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и 
подачи мучных
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента; 
требования к безопасности  
хранения готовых мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента; 
правила маркирования 
упакованных мучных
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
базовый словарный запас 
на иностранном языке; 
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
5. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

. � �* �&� �%  Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

� = �%� ��%��%  Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

94/42/6

Тема 2.1.
Виды,
классификация 
и ассортимент 
отделочных 
полуфабрикато 
в

Содержание 4

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их 
классификация в зависимости от используемого сырья и метода 
приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 
полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделиях.

2
ПК 5.1, ПК 5.2, ОК 
01-О 04, ОК 07, ОК
08, ОК 09,

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления 
отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества.

2

Тема 2.2.
Приготовление 
сиропов и 
отделочных 
полуфабрикато 
в на их основе

Содержание 12

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и 
использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические 
способы определения готовности сиропов. Оценка качества.

2

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, 
вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическими требованиями к сиропам.

2
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услуг

Осваиваемые умения:

- 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�
бюджет 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, созданных в�
различных знаковых системах�
(текст, таблица,график,�
диаграмма, аудиовизуальный�
ряд и др.);
- оценивать влияние инфляции�
на доходность финансовых�
активов;
- использовать приобретенные�
знания для выполнения�
практических заданий,�
основанных на ситуациях,�
связанных с покупкой и�
продажей валюты;
-определять влияние�
факторов, воздействующих на�
валютный курс;
-применять полученные�
теоретические и практические

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.

Текущий контроль:
- экспертная оценка�
демонстрируемых умений,�
выполняемых действий при�
решении проблемных�
ситуаций, выполнении�
заданий для лабораторных,�
практических занятий,�
самостоятельной работы,�
учебных исследований,�
проектов.
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1. Общая характеристика ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАМ М Ы  УЧЕБНОЙ ДИ СЦ И П Л И Н Ы .......3
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2, Структурам содержание Л И П  1ИПЛИНЫ..................................................................................................................... 4
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3, Условия реализации ДИ СЦ ИП ЛИН Ы ................................................... Ошибка! Закладка не определена.

6�5)�<$����$����A�����(������ �%��"�(���� ��������������������Ошибка! Закладка не определена.

6�/)� �(�%��A����!�(������ �%��"�(�������������������������������� Ошибка! Закладка не определена.

4, Контроль и оценка результатов освоения Л И П  1ИПЛИНЫ Ошибка! Закладка не определена.2-18
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У чебная дисциплина ОП.11 К онструктор карьеры  является вариативной 
частью  общ епроф ессионального цикла О П О П -П  по проф ессии 43.01 .09  П овар, 
кондитер

.,<,� �  � " ) �6�&5 �� � � �6 ! � � �5 � �(� � �" )#� 2) (4)$ ) "5

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п.
4.3 ОПОП-П).
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код 
ПК, ОК

Умения Знания

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

Выявлять и эффективно 
искать информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы

методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах

Владеть актуальными 
методами работы 
в профессиональной и 
смежных сферах

порядок оценки результатов 
решения 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

Применять современную 
научную
профессиональную
терминологию

Современная научная и 
профессиональная терминология

определять и 
выстраивать траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования

Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать
в коллективе и команде

Взаимодействовать с
коллегами,
руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

Основы проектной деятельности





2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

№
п/п Наименование�

разделов и тем
Содержание учебного материала и формы организации�

деятельности обучающихся

Объем, акад. ч / в�
том числе в форме�

практической�
подготовки, акад. ч

Коды компетенций�
и личностных�
результатов,�

формированию�
которых�

способствует�
элемент�

программы
1 2 3 4 5

Раздел 1. Современный рынок труда. Востребованные профессии и квалификации 8/8/2
1 Тема 1.

Рынок труда как�
сфера

формирования�
спроса и�

предложения

1. Общее представление о рынке труда как многомерной�
структуре: прямые участники рынка труда и посредники;�
источники информации о рынке труда; мониторинг рынка труда;�
отрасли, специализации, квалификации; белые пятна на карте�
профессий.
Альтернативные виды деятельности: понятие самозанятость.

2

ОК 01, ОК 03

2 2. Эффективное поведение на рынке труда: умение правильно�
ставить цель; анализировать ситуацию на рынке труда; понимать�
требования работодателя; презентовать профессиональные знания�
и умения письменно и устно подтверждать свою квалификацию.

2

ОК 01, ОК 03

3 Самостоятельная работа.
Новые профессии на рынке труда: требования, функции,�
карьерные перспективы.

2
ОК 01, ОК 03

- В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
4 Практическое занятие № 1:

Общероссийский и региональный рынок труда: особенности�
спроса и предложения по профессии (специальности).

2
ОК 01, ОК 03

5 Практическое занятие № 2:
Выявление и ранжирование способов поиска вакансий и�
трудоустройства.

2
ОК 01, ОК 03

6 Тема 2.�
Фундамент�
карьеры - �

профессионально е�
образование

1. Система профессионального образования и обучения: основные�
и дополнительные образовательные программы. Типы�
образовательных организаций. Стратегия и тактика выбора�
образовательной траектории.

2

ОК 01, ОК 03

7 2. Источники информации о содержании, сроках обучения по 2 ОК 01, ОК 03
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть�

предусмотрены следующие специальные помещения:

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. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет�

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в�
образовательном процессе.

3.2.1. Основные печатные издания

1. Система подготовки кадров: точки роста. Выпуск 4. -  М.: АНО «Национальное�
агентство развития квалификаций», 2020.- 242 с.:ил.

2. Планирование профессиональной карьеры: учеб. пособие / Л. В. Широкова; Юго-Зап.�
гос. ун-т. -  Курск, 2019. -  202 с. -  Библиогр.: с. 176-180.

3. 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

4. Поворина, Е.В. Ротация кадров как метод развития персонала / Е.В. Поворина //�
Материалы Ивановских чтений. 2020. № 2 (6). С. 123-129

5. Система подготовки кадров: точки роста. Выпуск 6. - М.: АНО "Национальное�
агентство развития квалификаций", 2022. - 194 с.: ил.

3.2.2. Основные электронные издания

1. Электронный учебник: «Карьерное моделирование: от цели к реализации» https://bc-�
nark.ru/projects/educati on/constructor/textbook/.

2. Реестр сведений о проведении независимой оценки квалификации. Доступ: https://nok-�
nark.ru/

3. Программно-методический комплекс «Оценка квалификаций». Доступ: http://kos-�
nark.ru/

4. Программно-аппаратный комплекс «Профессиональные стандарты» Доступ:�
http://profstandart.rosmintrud.ru

https://bc-nark.ru/projects/education/constructor/textbook/
https://nok-nark.ru/
http://kos-nark.ru/
http://kos-nark.ru/


http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_157436/
http://atlas100.ru/
http://www.bc-nark.ru/vocational-guidance-materials/
http://www.znanie.info/portal/ec-main.html
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ее функций, видов, моделей
- Знание этапов профессионального и
карьерного развития
- Знание способов планирования�
профессиональной карьеры
- Знание структуры плана карьерного развития
- Знание структуры, видов, алгоритм
составления портфолио карьерного
продвижения
Знание возможных траекторий
профессионального развития и самообразования
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«ОП.12 Обслуживание посетителей»

1.1. Ц ель и место дисциплины  в структуре образовательной программы
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ОК.08 Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач. 
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и 
устройства информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной 
деятельности

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК.09 Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на известные 
темы (профессиональные и 
бытовые),
Понимать тексты на 
базовые профессиональные 
темы.
Участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы. 
Строить простые 
высказывания о себе и о 
своей профессиональной 
деятельности.
Кратко обосновывать и 
объяснить свои действия 
(текущие и планируемые). 
Писать простые связные 
сообщения на знакомые 
или интересующие 
профессиональные темы

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

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные темы
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белья для предприятий 
различных типов и классов, 
различной мощности

5 Виды меню. Актуальные 
направления в разработке 
меню для различных 
предприятий. Карта вин. 
Карта коктейлей ресторана. 
Оформление меню и карты 
вин

Тема 1.5
Информационное 
обеспечение 
предприятий 
общественного питания

6 По запросу отрасли

6 Правила подачи продукции 
сервис-бара. Правила и техника 
подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков. 
Декантация вин. Особенности 
подачи шампанского. Виды и 
формы складывания салфеток. 
Композиции из цветов. 
Музыкальное обслуживание

Тема 2.1 Подготовка к
обслуживанию
потребителей

6 По запросу отрасли

7 Способы подачи блюд: 
русский, французский, 
английский.
Комбинированный метод 
подачи блюд

Последовательность и 
правила подачи холодных и 
горячих блюд и закусок, 
супов, бульонов, горячи х  
р ы б н ы х  и м я с н ы х  б л ю д .

Правила подачи сладких 
блюд, горячих и холодных 
напитков, кондитерских 
изделий. Правила подачи 
табачных изделий

Тема 2.2 Обслуживание 
потребителей в 
ресторанах

6 По запросу отрасли

8 Роль менеджера в 
организации банкетной 
службы. Виды приемов и 
банкетов

Тема 2.3 Обслуживание 
приемов и банкетов

4 По запросу отрасли
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Интерьер помещений организации питания ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5Сервизная, назначение, оснащение

Моечная столовой и кухонной посуды, назначение, оснащение
Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение. Раздаточная, 
назначение, оснащение. Помещение для нарезки хлеба, 
назначение, оснащение

Тема 1.4. Предметы 
сервировки стола

Содержание 8 ОК 01-07, 09 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды 
(фарфоровой, керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и 
пластмассы). Характеристика металлической посуды

2

Характеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные 
приборы, используемые на предприятиях индустрии питания
Порядок получения и подготовка посуды, приборов
Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья
Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для 
предприятий различных типов и классов, различной мощности
В том числе практических и лабораторных занятий 6 ОК 01-07, 09 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

1.Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и 
классов предприятий индустрии питания, для различных форм и 
методов обслуживания

2

2.Расчет количества посуды, приборов для различных типов и 
классов предприятий индустрии питания 2

3.Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 
материалов к обслуживанию 2

4.Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с 
подносом

Тема 1.5. Информационное 
обеспечение предприятий 
общественного питания

Содержание 6 ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Средства информации. Назначение и принципы составления меню

2Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для 
различных предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. 
Оформление меню и карты вин
В том числе практических и лабораторных занятий 4
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6. Организация безопасности в ресторанном сервисе.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета <
�(�%� **
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П р и л о ж е н и е  3  
к  О П О П -П  п о  п р о ф е с с и и
4 3 .0 1 .0 9  П о в а р , к о н д и т е р

М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  с п е ц и а л ь н ы х  п о м е щ е н и й  д л я  р е а л и з а ц и и  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы ,

в к л ю ч а я  п р о г р а м м н о е  о б е с п е ч е н и е

1. М а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е

1.1 . О с н а щ е н и е  к а б и н е т о в

Кабинеты «Общеобразовательных дисциплин»

О с н о в н о е /
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) К о д

№ Н а и м е н о в а н и е Т и п т е х н и ч е с к а я п р о ф е с с и о н а л ь н о г о
с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

х а р а к т е р и с т и к а м о д у л я , д и с ц и п л и н ы

1 рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) ООД 01
Посадочные места по количеству обучающихся

М ебель основное
Стандартное (стол, стул) ООД 02

Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные ООД 03
ООД 04 
ООД 092 доска учебная О борудование основное интерактивная

3 Компьютер С выходом в интернет ООД 10
видеооборудование ТС проектор ООД 07
Компьютерные программы Онлайн-ресурсы ООД 08

4 Дидактические пособия Электронные и печатные 
пособияэлектронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», У М К

«Академия» Электронная версия

Кабинет «Информатика»

О с н о в н о е /
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) К о д

№ Н а и м е н о в а н и е Т и п т е х н и ч е с к а я п р о ф е с с и о н а л ь н о г о
с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

х а р а к т е р и с т и к а м о д у л я , д и с ц и п л и н ы





№ Н а и м е н о в а н и е Т и п
О с н о в н о е /

с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  

т е х н и ч е с к а я  

х а р а к т е р и с т и к а

К о д

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  

м о д у л я , д и с ц и п л и н ы

Плакаты:
Огневая подготовка.

□ Мобилизационная подготовка.
□ Топографическая подготовка.

Печатные пособия 
90смХ90см

Комплект видеофильмов и видео-инструктажей: 
Обеспечение личной безопасности и 

сохранение здоровья населения.
□ Государственная система обеспечения 
безопасности населения.

Основы обороны.
□ Государства и воинская обязанность.
□ Основы медицинских знаний

У М К специализированное

Электронные пособия

Электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», Электронные пособия

К абинет «Технологии кулинарного и кондите рского производства»

№ Н а и м е н о в а н и е Т и п
О с н о в н о е /

с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  

т е х н и ч е с к а я  

х а р а к т е р и с т и к а

К о д

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  

м о д у л я , д и с ц и п л и н ы

рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03,
Посадочные места по количеству обучающихся

М ебель основное
Стандартное (стол, стул) ПМ 04, ПМ 05

Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

О борудование основное

Компьютер
ТС основное

С выходом в Интренет
видеооборудование проектор
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№ Наименование Тип
Основное/

специализированное

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика

Код
профессионального 

модуля, дисциплины
труда»;
- «Санитарно-эпидемиологические требования к 
механической кулинарной обработке пищевых 
продуктов»;
- «Санитарные требования к оборудованию  
инвентарю и таре предприятия общественного 
питания»;
- «Санитарные требования к устройству и 
содержанию предприятий общественного 
питания»;
- «Санитарный режим поведения и медицинские 
обследования работников общественного 
питания»;
- «Санитарно-эпидемиологические требования к 
тепловой обработке пищевых продуктов и 
процессу приготовлению блюд»

Информационные плакаты:
- «Семейство промысловых рыб»
- «Экзотические фрукты»;
- Колбасные изделия»;
- «Плавленые сыры»;
- «Натурально сычужные сыры»;
- Мясо копчёности»;
- «Пирамида рационально сбалансированного 
питания»
- «Пособие по пищевой безопасности в 
общественном питании»

электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», 
«Академия»



1.2 . О с н а щ е н и е  л а б о р а т о р и й

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»

№ Н а и м е н о в а н и е Т и п
О с н о в н о е /

с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  

т е х н и ч е с к а я  

х а р а к т е р и с т и к а

К о д

п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  

м о д у л я , д и с ц и п л и н ы

рабочее место преподавателя М ебель Стандартное (стол, стул) ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, 
ПМ 04,Посадочные места по количеству обучающихся Стандартное (стол,стул

Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для 
взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 
продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, 
универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;

О борудование специализированное
По технической 
документации
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№ Наименование Тип
Основное/

специализированное

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика

Код
профессионального 

модуля, дисциплины
Блендер ручной BOSCH;
Мясорубка;
Слайсер;
Машина для вакуумной упаковки;
Куттер;
Процессор кухонный;
Овощерезка;
Набор инструментов для карвинга;
Стол производственный;
Производственный стол с деревянным покрытием; 
Производственный стол с мраморным покрытием; 
Моечная ванна;
Стеллаж передвижной;
Машина посудомоечная;
Миксер погружной BOSCH;
Термометр инфокрасный;
Термометр со щупом.
Пирометр
Пицепресс;
Шкаф расстоечный;
Кофе-машина;
Микроволновая печь
Аппарат для приготовления мороженного и т.д.
- ТС
И нструкционны е карты УМК специализированное



1.3 . О с н а щ е н и е  с п о р т и в н о г о  за л а  

С п о р т и в н ы й  за л

№ Н а и м е н о в а н и е Т и п
О с н о в н о е /

с п е ц и а л и з и р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  т е х н и ч е с к а я  

х а р а к т е р и с т и к а
К о д  д и с ц и п л и н ы

1 Кабинет преподаватели 
физкультуры: Стол компьютерный, 
стул

М ебедь О сновное ОП 09

2 Кабинет преподаватели 
физкультуры: Персональный 
компьютер (ноутбук) с 
установленным ПО

ТО О сновное

3
4

Тренажер навесной для пресса, 
Шведская стенка.

О борудование сп ец иализирован ное

5 Комплект для настольного тенниса О борудование сп ец иализирован ное Мяч для настольного тенниса Ракетка для 
настольного тенниса Сетка Стол 
теннисный любительский Стол теннисный 
профессиональный

6 Комплект для волейбола О борудование сп ец иализирован ное Волейбольная сетка. Мяч волейбольный, 
тренировочный насос для накачивания 
мячей

7 Комплект для баскетбола О борудование сп ец иализирован ное Кольцо баскетбольное Сетка баскетбольная 
Ферма для щита баскетбольного Щит 
8баскетбольный Мячи баскетбольные

8

Комплект для гимнастики О борудование сп ец иализирован ное гимнастические маты, гимнастические 
скамейки, гимнастический конь, 
гимнастический козёл, гимнастические 
брусья, гимнастический турник,

9 Комплект для лёгкой атлетики О борудование сп ец иализирован ное Стойки для прыжков в высоту Планка для 
прыжков Мяч для метания Щит для 
метания в цель навесной Барьер 
легкоатлетический регулируемый, 
юношеский Комплект для проведения
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ассор ти м ен та р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та
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  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  р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та

П М .05 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  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  ассор ти м ен та

По запросу работодателя (ЗАО Большеуринское)
В ы п ол н ен и е т ех н о л о ги ч еск и х  операц ий  
п р ои зв одств а  пр одук тов  питания из м я сн ого  
сырья в соот в етст в и и  с техн ол оги ч еск и м и  
ин струкциям и

П М  06  О ргани зац ия  и в ед ен и е  
т ех н о л о ги ч еск о го  п р оц есса  п р ои зв одств а  
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  
линиях

Таблица 2
Перечень результатов, демонстрируемых выпускником

О цени ваем ы е виды  дея т ел ь н ости П р оф есси он ал ь н ы е к ом п етен ц и и

П р и готовл ен и е и п одготов к а  к 
р еал изац ии  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

П К 1.1. П одготавл и в ать 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 о б р аботк и  сырья, при готовлени я  
п ол уф абри катов  в соотв етств и и  с ин струк ци ям и и 
р еглам ентам и
П К 1.2. О сущ ествл ять о б р аботк у , п од готов к у  ов ощ ей , грибов , 
рыбы, н ер ы бн ого  в о д н о го  сы рья, мяса, до м а ш н ей  птицы , 
дичи, 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 к атов  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  сы рья
П К 1.4. 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 к атов  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 мяса, д о м а ш н ей  птицы , ди чи , кролика

П ри готовл ен и е, оф о р м л ен и е и 
п одготов 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

П К 2 .1 . П одготавл и в ать 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 готов лен и 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 т и м ен т а  в 
соот в етст в и и  с ин струк ци ям и и р егл ам ентам и
П К 2 .2 . О сущ ествл ять п р и 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
П К 2 .3 . О сущ ествл ять п р и готов лен и е, т в 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
П К 2 .4 . О сущ ествл ять п р и готов лен и е, н еп р о д о л ж и тел ь н о е  
х р ан ен и е гор ячих со у с о в  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та
П К 2 .5 . О сущ ествл ять п р и готов лен и е, т в 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  гор ячих 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  ассор ти м ен та
П К 2 .6 . О сущ ествл ять п р и готов лен и е, т в 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 бл ю д , кулинарны х  
и здел и й , зак усок  из яиц, творога, сыра, м уки р а зн о о б р а зн о го  
ассор ти м ен та
П К 2 .7 . О сущ ествл ять п р и готов л ен и е, тв ор ч еск ое оф ор м л ен и е  
и п од готов к у  к р еал и зац 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  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

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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ВД 6 В ы п ол н ен и е �

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  сы рья в соотв етств и и �

с техн ол оги ч еск и м и �

инструк ци ям и

П К  6.1 О сущ ествл ять сдач у-п р и ем к у  сы рья и р а сход н ы х �

м атериалов для п р ои зв одств а  п р одук тов  питания из м я сн ого �

сырья.

П К  6 .2  О рганизовы вать в ы 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  сырья �

на автом атизирован ны х тех н о л о ги ч еск и х  лин иях в�

соот в етст в и и  с техн ол оги ч еск и м и  инструкциям и.

В ы п ускн ик и , осв ои в ш и е п р огр ам м у п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер , сд а ю т  Г И А �

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  уровня.

Требования к проведению демонстрационного экзамена
Д ем он ст р ац и он н ы й  эк зам ен  п р оф и л ьн ого  ур овн я  п р ов оди тся  п о  р еш ен и ю  обр азов ател ьн ой �

ор ган и зац и и  на осн ов ан и и  заявлени й  вы пускников на о сн о в е  тр ебов ан и й  к результатам �

осв оен и я  обр азов ател ьн ы х п рограм м  ср ед н ег о  п р оф есси о н а л ь н о го  обр азовани я, устан ов л ен н ы х �

в соотв етств и и  с Ф Г О С  С П О , вклю чая квалиф икационны е тр ебовани я, заявленны е �

органи зац иям и , р аботодател я м и , заи н тер есов ан н ы м и  в п од готов к е кадров со о т в етст в у ю щ ей �

квалиф икации, в том  ч и сл е являю щ им ися ст о р о н о й  д о го в о р а  о  сет ев о й  ф ор м е р еал и зац и и �

обр азов ател ьн ы х п рограм м  и (и л и ) д о го в о р а  о  прак тическ ой  п од готов к е о б у ч а ю щ и х ся  (д а л ее  -�

органи зац ии -партн еры ).

Д ем он ст р ац и он н ы й  эк зам ен  п р ов оди тся  с и сп ол ь зов ан и ем  еди н ы х оц ен оч н ы х �

м атериалов, вкл ю чаю щ их в себя  конкретны е ком плекты  о ц ен о ч н о й  д ок ум ен тац и и , варианты �

зад ан и й  и критерии оцени ван ия (д а л ее  -  оц ен оч н ы е м атериалы ), вы бранны е обр азов ател ьн ой �

орган и зац и ей , и сх о д я  из содер ж ан и я  р еа л и зу ем о й  обр азов ател ь н ой  програм м ы , из�

р азм ещ ен н ы х на оф и ц и ал ь н ом  сай те оп ер атор а  в сети  «И н тер н ет»  еди н ы х оц ен оч н ы х �

м атериалов.

К ом п л ек т о ц ен о ч н о й  д ок ум ен тац и и  (К О Д ) вклю чает ком плек с тр 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  эк зам ена, 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  об у ч ен и я  и воспитания, при м ерн ы й план застр ой к и  площ адки �

д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена, тр ебовани я  к состав у  эк сп ер тн ы х групп , ин струк ци и  п о  техни ке �

б езо п а сн о ст и , а такж е обр азц ы  задан ий .

Структура программы ГИА
1. Основные положения

П рограм м а го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  разр аботан а  в соответствии:
- со  статьей  59  «И тогов ая  аттестация» Ф едер ал ь н ого  зак он а  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  от �

2 9 .1 2 .2 0 1 2  го д а  (с  и зм ен ен и я м и  на 3 0 .1 2 .2 0 2 1 г .)  №  273  « О б  обр азов ан и и  в Р о сси й ск о й �

Ф едер аци и»;
- с п р и казом  М и н и стер ств а  П р осв ещ ен и я  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  « О б  у т в ер ж д ен и и  порядка �

п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и п о  обр азовател ьн ы м  п рограм м ам  ср ед н его �

п р о ф есси о н а л ь н о го  образов ан и я»  от  8 ноября 2 0 2 1 г . №  8 0 0 »  (с  и зм ен ен и я м и  от  0 5 .0 5 .2 0 2 2  N �

3 1 1 , от  1 9 .0 1 .2 0 2 3  N  3 7 )
- с п р и казом  М и н и стер ств а  обр азов ан и я  и науки Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  « О б  утв ер ж д ен и и �

П оря дк а ор ган и зац и и  и осущ ест в л ен и я  обр азов ател ь н ой  дея т ел ь н ости  п о  обр азовател ьн ы м �

програм м ам  ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  образов ан и я»  №  4 6 4  от  1 4 .0 6 .2 0 1 3 г . (с  и зм ен ен и я м и �

от  2 8 .0 8 .2 0 2 0 г );
- с ф едер ал ьны м  государ ств ен н ы м  обр азов ател ьн ы м  стан дар том  ср ед н ег о  п р о ф есси он ал ь н ого �

обр азов ан и я  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер , у т в ер ж д ен н о го  п р и казом  М и н и стер ств а �

обр азов ан и я  и науки Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  №  1569  от  0 9 .1 2 .2 0 1 6  г.;

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://normativ.kontur.ru/document?moduleid=1&documentid=423500%23l0
https://normativ.kontur.ru/document?moduleid=1&documentid=423500%23l0


- п р оф есси он ал ь н ы м и  стандартам и, соо т в етст в у ю щ и м и  п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости  
вы пускников 3 3 .0 1 1  П овар (П риказ М и н т р у д а  и соц и ал ьн ой  защ иты  Р Ф  от  0 8 .0 9 .2 0 1 5 г  №  61 0 ), 
3 3 .0 1 0  К он д и тер  (П риказ М и н т р у д а  и соц и ал ьн ой  защ иты  Р Ф  от  0 7 .0 9 .2 0 1 5 г  №  5 9 7 н ), 3 3 .0 1 4  
П екарь (П риказ М и н и стер ств а  т р у д а  и соц и ал ь н ой  защ иты  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  от  1 дек абр я  
2 0 1 5  г. N  9 1 4 н  (зареги стр и р ован  М и н и стер ств ом  ю сти ц и и  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  25  декабря  
2 0 1 5  г., р еги стр ац и он н ы й  N  4 0 2 7 0 )
- с м етоди ч еск и м и  р ек ом ен дац и я м и  о  п р о в ед ен и и  аттестаци и с и сп ол ь зов ан и ем  м ехан и зм а  
д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ена, у тв ер ж ден н ы м и  М и н и стер ств о м  п р осв ещ ен и я  Р о сс и и  от  
0 1 .0 4 .2 0 2 0  г.;
- О ц ен оч н ы х м атериалов для д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  п о  стандар там  В ор л д ск и л л с Р осси я  
п о  к ом п етен ц и и  «П ов ар ск ое д ел о » , утв ер ж д ен н ы х  А ген ст в о м  развития п р о ф есси он ал ь н ого  
м астер ства (В ор л дск и л л с Р о сси я ) от  2 3 .1 2 .2 0 2 1  г.,№ . П Р -2 3 .1 2 .2 0 2 1 -1 ;
- п р и м ер н ой  обр азов ател ь н ой  п р огр ам м ой  п о  п р о ф есси и  С П О  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер , 
зар еги стр и р ов ан н ой  в го су д а р ст в ен н о м  р еестр е пр и м ер н ы х осн ов н ы х обр азов ател ьн ы х  
п рограм м  п о д  ном ером : 4 3 .0 1 .0 9 -1 8 1 2 2 8 ;
- с П о л о ж ен и ем  о  п р о в ед ен и и  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  п о  обр азовател ьн ы м
програм м ам  ср ед н ег о  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  в К Г Б П О У  «У я р ск и й
сел ь сохозя й ств ен н ы й  тех н и к у м »  от  25  января 2 0 1 8  года.
Н астоящ ая П рограм м а оп р ед ел я ет  сов ок уп н ость  т р ебов ан и й  к го су д а р ст в ен н о й  и тогов ой  

аттестаци и  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , к он ди тер  на 2 0 2 3  -  2 0 2 4  уч еб н ы й  год. П р ед м ет о м  
го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  вы пускников п о  П П К РС  на о сн о в е  Ф Г О С  С П О  4 3 .0 1 .0 9  
П овар, к он ди тер  является оц ен к а  качества п од готов к и  вы пускников, которая п р ов оди тся  в 
ф ор м е защ иты  вы пускн ой  квалиф ик аци онной  работы  в в и де д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена. 
К валиф икация: повар, кон ди тер .
Ф ор м а обучен ия: очная.
С рок осв оен и я  П П К РС : 2  го д а  10 м еся ц ев  на б а зе  о сн о в н о го  о б щ е го  образовани я.
К  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  доп у ск а ю тся  обуч аю щ и еся , вы полни вш ие все  
тр ебов ан и я  о сн о в н о й  п р о ф есси о н а л ь н о й  обр азов ател ь н ой  програм м ы , у сп еш н о  п р ош едш и е  
п р о м еж у т о ч н у ю  аттестаци ю , п р ед у см о т р ен н у ю  уч еб н ы м  п л ан ом  и н е и м ею щ и е академ и ч еск ой  
за д о л ж ен н о ст и .
В  пр огр ам м е го су д а р ст в ен н о й  и тогов ой  аттестаци и определены :
- вид го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- м атериалы  п о  со д ер ж а н и ю  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- сроки  п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- этапы  и о б ъ ем  в рем ен и  на п од готов к у  и п р о в ед ен и е го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- у сл ов и я  п од готов к и  и п р оц едур ы  п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации; 
-м атер и ал ь н о-техн и ч еск и е усл ов и я  п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и тогов ой  аттестации;
- состав  эк сп ер тов  ур овн я  и качества п од готов к и  вы пускников в п ер и од  госуд ар ств ен н ой  

и т огов ой  аттестации;
- тем атика, состав , о б ъ ем  и струк тура задан и я  ст у д ен т а м  на дем он стр ац и он н ы й  экзам ен;
- п ер еч ен ь  н ео б х о д и м ы х  док ум ен тов , п р едставляем ы х на за сед а н и я х  го су д а р ств ен н о й  

эк зам ен ац и он н ой  ком иссии;
- ф ор м а и п р о ц ед у р а  п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- критерии оценк и  ур овн я  и качества п од готов к и  вы пускников.

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации
1.1 Особенности образовательной программы
О ц ен оч н ы е ср едств а  р азр аботаны  для п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер .
В  рам ках п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер  С П О  п р ед у см о т р ен о  о св о ен и е  квалификации: 
«П овар , кон ди тер».
В ы п ускн ик , осв ои в ш и й  обр азов ател ьн ую  пр огр ам м у, д о л ж ен  бы ть готов  
к в ы пол нени ю  видов дея тел ь н ости , п ер еч и сл ен н ы х в та б л и ц е 1. Р ек о м ен д у ет ся  
п осл ед ов ат ел ь н ое о св о ен и е  в идов  дея тельн ости .







ассор ти м ен та

ПК 3.4
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  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

ПК 3.6
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  б л ю д  из мяса, 
дом аш н ей  птицы , ди ч и  и кролика

ВД -04 П ри готовл ен и е, оф о р м л ен и е и п одготов к а  к реал и зац и и  х о л о д н ы х  и горячих  
сл адк и х  б л ю д , десер то в , напитков р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

ПК 4.1

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 при готов лен и я  х о л о д н ы х  и 
горячих сл адк и х  бл ю д , д есер 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

ПК 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

3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой аттестации
Г осудар ст в ен н ая  итоговая аттестация 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  вы пускников осв аи в аю щ и х П П К РС  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  б а зо в о го  и п р оф и л ьн ого  у р о в н ей  на о сн о в е  ком плекта о ц ен о ч н о й  д о к у м ен та ц и и  К О Д
4 3 .0 1 .0 9  -1 -2 0 2 5 .
П рак ти ческий бл ок  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  со ст о и т  из тех н о л о ги ч еск о й  карты \листа  
задан и я  п р и в ед ен н о го  в та б л и ц е 3.
- состав  в озм ож н ы х вы полняем ы х р а б о т  п р оф и л ьн ого  уровня:
П р и гот ов л ен и е гор ячего  б л ю д а  из птицы.
П р и гот ов л ен и е д есер т а  (м у сса )
П р и гот ов л ен и е х о л о д н о й  зак уск и  из птицы
- состав  в озм ож н ы х вы полняем ы х р абот  б а зо в о го  уровня:
П р и гот ов л ен и е гор ячего  б л ю д а  из птицы.
П р и гот ов л ен и е д есер т а  (м у сса )
-  и сх о д н ы е дан н ы е в т ек ст ов ом  и /и ли  гр аф и ческ ом  ви де





м атериалов. м атериалов.
И сп ол ь зуем ы е �

м атериалы �

(п ри  наличии)

Х арактеристик а м атериалов �

(указать н ор м ати в н ую  до к у м ен та ц и ю )

И сх о д н ы е дан н ы е/р еж и м ы /усл ов и я �

п р о и зв о д ств а / и зготов л ен и я / оказания �

у сл у г

П р огр ам м н ое о б ес п еч ен и е  / �
О б о р у д о в а н и е  /И н ст р у м ен т  / �
осн астк а

-
Д оп усти м ая  м иним альная м ощ н ость  от  6,3 �

кВт. К ол и ч еств о  у р о в н ей  п арок онвектом ата �

от  5. G N  1/1.

П арок онвек том ат

Р азм ер  зав и си т  от  м о д ел и  пароконвектом ата.
С тол  подстав к а п о д �

парок онвектом ат
М и н и  весы  для взвеш ивания текстур �

м ол ек уля р н ой  к ухн и  предел ьн ы й  в ес не �

б о л ее  500гр , точ н ост ь  н е м ен ее  0 ,01  гр.

В есы  для м ол ек ул я р н ой  к ухн и

Н аи бол ьш и й  п р ед ел  взвеш ивания н е м ен ее �

3 кг наи м еньш и й п р ед ел  взвеш ивания не �

б о л ее  5 г.

В есы  настольн ы е эл ек тр он н ы е

П лита ин дук ц и он н ая  стаци онарная  или �

настольная м и н и м ум  2  гр ею щ и х �

п о в ер хн ости

П лита

М и ни м альн ы й о б ъ ем  300л ., 5 пол ок �

обя зател ь н о
Х ол оди л ь н ы й  ш каф

(бл ен дер + н асадк а , изм ельчител ь+н асадк а,�
венчик +  изм ельчител ь с н и ж н и м  н о ж о м �

(чаш а) +стакан )

Б л ен дер  р уч н ой  п о гр у ж н о й

О бъ ем  чаш и от  3 д о  5 литров. Н асадк а крю к �

для зам еш и в ан и я  теста  В ен ч и к  Л опатка для �

см еш ивания.

П лан етарн ы й м иксер

Y х 6 0 0 х 8 5 0 , гд е  Y  д о п у сти м ы й  сум м арны й �

р азм ер  всей  с в о б о д н о й  р абоч ей  п о в ер хн ости �

3 ,6  м ., д о п у ст и м о  б ез  борта. С в н утр ен н ей �

м етал ли ческой  полкой, (до п о л н и т ел ь н о  два �

стола  п р ои зв одств ен н ы х для о б о р уд ов ан и я �

зон ы  Б)

С тол  п р ои зв одств ен н ы й

8 0 0 х 5 0 0 х 1 8 0 0  м атериал м еталл, 4  - х  ур овн я С телл аж

1 0 0 0 х 6 0 0 х 8 5 0  м атериал м еталл
М ой к а  о д н осек ц и он н ая  со �

ст ол еш н и ц ей



С м еси тел ь  х о л о д н о й  и горячей  
воды

М атериал  н ерж ав ею щ ая  сталь, 0 ,2 5  -  1 л, 
D = 7 0 , H = 2 0 6 , B = 1 1 0

К р ем ер  -С и ф он  для сливок 0 ,25  -  1 
л

С и стем а п ом ол а  - р отац и он н ы й  н о ж  
М ощ н ость  180 В т  В м ест и м о ст ь  - 75 г

К оф ем ол к а  электрическая

П р ои зв оди т ел ь н ость  н е м ен ее  1 кг/м ин  
М ощ н ость  н е м ен ее  5 0 0  В т

М я со р у б к а  электрическая

О ди н  ур о в ен ь  на о д н о го  уч астн и к а (н е  м ен ее  
3 у р ов н ей ). G N  1/1

Ш каф  ш ок овой  зам ор озк и

М ощ н ость  от  0 ,7 к В т М и кр оволн овая  печь
Д и ам етр  р еж у щ его  лезвия н е м ен ее  2 2 0  мм. С лайсер
О бъ ем  чаш и н е м ен ее  2л. Б л ен дер  стаци онарны й
Н а у см о т р ен и е  обр азов ател ьн ой  ор гани зац ии Ф р и тю р н и ц а

Н астольная, кам ерная
Н астольная  в ак уум н о - упак овочная  
м аш ина
Ч асы  н астен ны е (эл ек тр он н ы е)
Н о у т б у к  или стаци онарны й  
ком пью тер
П ри н тер  А 4  л азер н ы й /ц ветн ой
П роек тор
Э кран для п р оек тор а

G N  1/1 5 3 0 х 3 2 5 х 2 0  мм. G N  1/1 5 3 0 х 3 2 5 х 6 5  
м м  G N  1/2 2 6 5 х 3 2 5 х 2 0  м м

Г астр оем к ость  из н ер ж ав ею щ ей  
стали (п о  2  ш т к аж дого  р азм ер а  для  
о д н о го  участни ка)

М атериал  н ерж ав ею щ ая  сталь, дл и н а  л езвия  
9 9  мм, 150м м , 2 0 8  мм.

Н а бор  н о ж ей  поварская тройк а

М атериал  п и щ ев ой  си ли кон Л опатк а си ли кон овая
М атериал  м еталл М о л о т о к  для отби ван ия м яса
4  грани, м атериал м еталл Т ерка
О бъем : 0 .5  л,1 л, 3 ,5л  диам етр: 16 -2 6  см М и ск а м еталлическая
П ищ евая сталь, 1л ,1 ,5л ,2л ,3л . Н а бор  кастрю ль
С антипригарны м  покры тием , Д и ам етр ом  
2 4 см

С к овор ода

О б ъ ем о м  0 ,8л С отей н и к
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3 .1  П Е Р Е Ч Е Н Ь  Д О К У М Е Н Т О В  К  П Р О В Е Д Е Н И Ю  Г И А

- П рограм м а Г о су д а р ст в ен н о й  и тогов ой  аттестации;
- П риказ о б  ор ган и зац и и  и п р ов ед ен и и  Г о су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  вы пускников;
- П р оток ол  озн ак ом л ен и я  вы пускников с П р огр ам м ой  Г о су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- П р оток ол  озн ак ом лен и я  вы пускников с т ехн и ч еск и м  за д а н и ем  п о  Д ем о н ст р а ц и о н н о м у �

эк зам ену;
- П риказ о  граф ике п р ов еден и я  Г о су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- Г раф ик п од готов к и  к Д ем о н ст р а ц и о н н о м у  экзам ену;
- П риказ ди р ек тор а  тех н и к у м а  о б  у т в ер ж д ен и и  состав а  Г о су д а р ст в ен н о й  эк зам ен ац и он н ой �

к ом и сси и  п о  пр огр ам м е п од готов к и  квалиф ицированны х р абоч и х , сл уж ащ и х п о  п р о ф есси и
4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер , р еа л и зу ем о й  обр азов ател ьн ой  организацией;
- П риказ о  д о п у ск е  вы пускников к Г о су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестации;
- П р оток ол  п р ов еден и я  Д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена;
- Д н евн и к и  п р о и зв о д ст в ен н о й  практики;
- С водная  в ед ом ость  итогов ы х оценок;
- В ед о м о ст ь  сдач и  эк зам ен ов  (к валиф ик аци онн ы х) п о  п р оф есси он ал ь н ы м  м одулям ;
- А т тестац и он н ы е листы;
- П риказ М и н и стер ств а  обр азов ан и я  К р асн оя р ск ого  края о б  у т в ер ж д ен и и  п р ед сед а т ел ей �

к ом и сси й  для п р ов еден и я  го су д а р ст в ен н о й  и тогов ой  аттестаци и  вы пускников на 2 0 2 4  год;
- П р оток ол  за сед а н и я  го су д а р ст в ен н о й  эк за м ен а ц и о н н о й  к ом иссии .
- К ом п л ек т  о ц ен о ч н о й  д ок ум ен тац и и  № 1 п о  нап равлен ию  «П овар , к он ди тер »  для �

Д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена;
- У т в ер ж ден н ы й  состав  Г Э К  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и ей  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
- У т вер ж ден н ая  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и  м етоди к а  п ер ев о д а  резул ьтатов �

д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  в эк за м ен а ц и о н н у ю  оц ен к у

3 .2  У С Л О В И Я  П О Д Г О Т О В К И  И  П Р О Ц Е Д У Р А  П Р О В Е Д Е Н И Я  Г И А

Д о п у с к  о б у ч а ю щ и х с я  к  Г И А

К  Г о су д а р ст в ен н о й  и т огов ой  аттестаци и  доп у ск а ю тся  о буч аю щ и еся , н е  и м ею щ и е �

ак адем и ч еск ой  за д о л ж ен н о ст и  и в п ол н ом  о б ъ ём е  вы полни вш ие уч еб н ы й  план (или �

и н ди ви дуальны й уч еб н ы й  план) п о  пр огр ам м е п од готов к и  квалиф ицированны х рабоч и х ,�
сл уж ащ и х п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар, кон ди тер .
У сл о в и ем  д о п у ск а  вы пускника к Г И А  является п р едостав лени е:
- дн ев н и к а п р о и зв о д ст в ен н о й  практики;
- п р о и зв о д ств ен н о й  характеристики;
- св о д н о й  в ед о м о ст и  итоговы х оценок;
- в ед о м о ст и  сдач и  эк зам ен ов  (к валиф ик аци онн ы х) п о  п р оф есси он ал ь н ы м  м одулям ;
- атт ест ац и он н ого  листа.

4. О р г а н и з а ц и я  и  п о р я д о к  п р о в е д е н и я  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
О рганизация и п р о в ед ен и е Д Э  осущ ествл я ется  в соотв етств и и  с к ом пл ек том  оц ен оч н ы х �

м атериалов п о  п р о ф есси и  П овар , к он ди тер  4 3 .0 1 .0 9 -1 -2 0 2 4  (д а л ее  - К О Д ), р азр аботан н ы х и�

у т в ер ж д ен н ы х о п ер ат ор ом  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  И Р П О , р азм ещ ен н ы м  на оф и ц и альн ом �

сай те w w w .b o m .firp o .ru .
О бразец  задан и я  К О Д  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  п р едстав л ен  в п р и лож ен и и  к�

програм м е.
П р о в ед ен и е Д Э  осущ еств л я ется  на ак к р еди тован ной  площ адке, ц ен тр е п р ов еден и я �

д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  (Ц П Д Э ), н аход я щ егося  п о  а д р есу  г. З ел ен огор ск , ул. Б ортникова
13.

Н е  м ен ее  ч ем  за  2  м еся ц а  д о  начала д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  ф ор м и р уется  план

http://www.bom.firpo.ru/


м ероприятий п о  п о д го т о в к е  и п р о в ед ен и я  эк зам ена, в том  ч и сл е р егл ам ен т п р ов еден и я  эк зам ен а  
п о  ком петен ци и  в соответстви и  с М ет о д и к о й  п ов ед ен и я  д ем о н ст р а ц и о н н о го  экзам ена.

Д о к у м ен т  д о л ж ен  бы ть разм ещ ены  на оф и ц и ал ь н ом  сай те Т ехн и к ум а н е п о зд н ее , ч ем  за  1 
м есяц д о  начала эк зам ена.

Х о д  вы полнения задан и я  Д Э  оц ен и вается  м ет о д о м  эк сп ер т н о го  н абл ю ден и я. Н а б л ю д ен и е  
за  дей стви ям и  о б у ч а ю щ его ся  в едется  ч л ен ам и  эк сп ер т н ой  к ом и сси и  в у ст ан ов л ен н ом  
обр азов ател ьн ой  организации порядк е, П о  результатам  вы полнени я  задан ия  зап олн яется  
оц ен оч н ы й  лист, на осн ован и и  к оторого , п о  р азр аботанн ы м  р ан ее критериям , при ни м ается  
р еш ен и е о  резул ьтатах Д Э .

Д ля участия  в д ем о н ст р а ц и о н н о м  экзам ене:
- н е  м ен ее  ч ем  за  2  м есяца д о  даты  п р о в ед ен и я  Д Э  техн и к ум  направляет заявку для  

реги страц ии  участни ков  п о  к ом петен ци ям . Ф акт направления и р еги стр ац ии  заявки  
п о д тв ер ж д а ет  уч аст и е в Д Э  и озн ак ом л ен и е заявителя с П о л о ж ен и ем  (р егл ам ен том ) о  Д Э , что  
является согл аси ем  на обр аботк у , в том  ч и сл е с п р и м ен ен и ем  автом атизирован ны х ср едств  
обр аботк и , п ерсон ал ьн ы х дан ны х участников;

- реги страц ия эк зам ен ов  в си ст ем е eS im  п р ои зв оди тся  на о сн о в е  св о д н о го  граф ика и 
р езультатов  п р о х о ж д ен и я  п р оц едур ы  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  н е п о зд н е е , ч ем  за  30  
календарны х дн ей  д о  начала Д Э  с п р и св о ен и ем  и д ен т и ф и к ац и он н ого  н ом ер а  к аж дой  сдаю щ ей  
эк зам ен ац и он н ой  группе;

- эк зам ен ац и он н ой  тр уп п ой  является гр упп а эк зам ен уем ы х из о д н о й  у ч еб н о й  группы , 
сдаю щ ая эк зам ен  в о д н у  см ен у  на о д н о й  пл ощ адк е 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 о  
од н о й  ком петен ци и  (о д н а  уч ебн ая  гр упп а м ож ет  бы ть р а сп р ед ел ен а  на н еск олько  
эк зам ен ац и он н ы х груш и).

- о д н а  эк зам ен ац и он н ая  группа м ож ет  вы полнять за д а н и е д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  в 
теч ен и е од н о й  или д в у х  см ен  в соот в етст в и и  с вы бранны м  К о д  (С м ен а  —  п р ом еж уток  врем ен и  
п р одол ж и тел ь н ость ю  н е б о л ее  4  часов , в рам ках к от ор ого  п р ов оди т ся  п р о ц ед у р а  Д Э  б ез  
назначения переры вов. В  оди н  д ен ь  м ож ет  быть ор ган и зов ан о  д в е  см ены );

- ф ор м и р ован и е эк зам ен ац и он н ы х гр упп  в си ст ем е eS im  осущ еств л я ется  Т ехн и к ум ом  н е  
п о зд н ее , ч ем  за  21 календарны й д ен ь  д о  даты  начала Д Э  п ут ем  при креп лен ия  эк за м ен у ем ы х  к 
зар еги стр и р ован н ом у эк зам ену;

- все личны е проф или  бы ть со зд а н ы  /  актуализированы  и п од тв ер ж д ен ы  н е п о зд н ее , чем  
21 календарны й д ен ь  д о  даты  начала Д Э ;

- за  д ен ь  д о  п р ов еден и я  Д Э  участни ки  встречаю тся на пл ощ адк е д ем о н ст р а ц и о н н о го  
эк зам ен а  для п р о х о ж д ен и я  ин струк таж а п о  О Т и ТБ, а такж е зн аком ства с и н струм ентам и , 
о б о р у д о в а н и ем , м атериалам и и т.д .

За  2  н едел и  д о  п р ов еден и я  Д Э  о буч аю щ и й ся  п р едостав ля ет сп и сок  пр одук тов , 
н ео б х о д и м ы й  для вы полнения задания.

Д Э  п р ов одя тся  в неск оль к о  этапов:
- и н струк таж  п о  ТО  и ТБ ст у д ен то в  на пл ощ адк е п р ов еден и я  Д Э  (в подготовител ьны й  

д ен ь  -  за  1 д ен ь  д о  начала ДЭ;
- р а сп р ед ел ен и е р а б о ч и х  м ест  уч астни ков  на п л ощ адке в соот в етст в и и  с ж ер ебь ев к ой  и и х

озн ак ом л ен и е с р абочи м и  м естам и  и о б о р у д о в а н и ем , а так ж е  с граф и ком  работы  и
н ео б х о д и м о й  док ум ен тац и ей  с п о с л е д у ю щ е й  ф и к сац и ей  в пр оток ол е (в подготовительны й  
день);

- п о л у ч ен и е Г лавны м  эк сп ер т ом  в л и ч н ом  к аби н ете в си ст ем е  оцени ван ия варианта  
задан ия  и схем ы  оценки для п р ов еден и я  Д Э  для к аж дой  эк зам ен ац и он н ой  группы  
(п одготови тел ьн ы й д ен ь  н е п о зд н е е  0 8 .0 0  п о  м ест н о м у  в рем ен и ). К аж дая  эк зам ен ац и он н ая  
груш и сд а е т  эк зам ен  п о  отд ел ь н о м у  варианту задания;

- вы пол нени е о буч аю щ и м и ся  заданий;
- п о д в е д ен и е  итогов  и огл аш ен и е результатов.
Д о п у ск  к эк за м ен у  осущ ествл я ется  Г лавны м  эк сп ер т о м  на о сн ов ан и и  ст у д ен ч еск о го  

бил ета или зач етн ой  книж ки, в сл уч ае отсутстви я  -  и н ого  док ум ен та , у д о ст о в ер я ю щ его  
личность.

К  д ем о н ст р а ц и о н н о м у  эк за м ен у  д оп уск аю тся  участни ки , п р ош ед ш и е в подготовител ьны й





- зап ол н ен и е членам и к ом и сси и  р ук оп и сн ы х в ед о м о ст ей  оценок;
- за н есен и е  р езул ьтатов  в и н ф ор м ац и он н ую  си стем у;
- сверка баллов, п о с л е  за н есен и я  и бл оки ровки  в и н ф ор м ац и он н ой  си стем е, с�

рукоп исн ы м и в едом остя м и  (к сверке привлекается чл ен  Г Э К , п р и сутств ую щ и й  на �

эк зам ен ац и он н ой  площ адке);
- оф о р м л ен и е пр оток ол ов , о б о б щ е н и е  резул ьтатов  Д Э  с ук азан и ем  бал льного рейтин га �

ст уден тов , п одп и сан н ы й  Г ли нн ы м  эк сп ер т ом  и член ам и эк сп ер т н о й  группы  и заверенны й �

ч л ен ом  ГЭ К .
П р од ол ж и т ел ь н ость  Д Э  зав и си т  от  ур овн я  ДЭ:

У р ов ен ь  Д Э П р од ол ж и т ел ь н ость  Д Э
Б азовы й 3 часа
П роф ильны й 3 часа 3 0  м ин

В  ук азан н ое время н е в х о д и т  время на п од готов к у  р а б о ч его  м еста  и его  у б о р к у  общ ей �

п р одол ж и тел ь н ость ю  30  мин.

5. К р и т е р и и  о ц е н к и  у р о в н я  и  к а ч е с т в а  п о д г о т о в к и  о б у ч а ю щ и х с я

Д ем он стр ац и он н ы й  эк зам ен  б а зо в о го  и п р оф и л ьн ого  ур овн я  п р ов оди тся  с

и сп ол ьзов ан и ем  еди н ы х оц ен оч н ы х м атериалов, в клю чаю щ их в себя  конкретны е ком плекты �

оц ен оч н ой  д ок ум ен тац и и , варианты  зад ан и й  и критерии оц ени ван ия (д а л ее  -  оц ен оч н ы е �

материалы ), р азрабаты ваем ы х ор ган и зац и ей , о п р ед ел я ем о й  М и н и стер ств ом  просв ещ ен и я �

Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  и з чи сл а п о д в ед о м ст в ен н ы х  ем у  ор ган и зац и й  (д а л ее  -  оператор).
К ом п л ек т о ц ен оч н ой  д ок ум ен тац и и  вклю чает ком плек с тр 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  эк зам ена, перечен ь об о р у д о в а н и я  и осн ащ ен и я , р а сх о д н ы х  м атериалов,�
ср едств  о б у ч ен и я  и воспитания, план застр ой к и  пл ощ адки  д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ена,�
тр ебов ан и я  к состав у  эк сп ер тн ы х групп , и н стр ук ц и и  п о  техн и к е б езо п а сн о ст и , а такж е обр азц ы �

заданий .
З адан и е д ем о н ст р а ц и о н н о го  эк зам ен а  вклю чает к ом п л ек сн ую  п р ак тич еск ую  задач у,�

м о д ел и р у ю щ у ю  п р о ф есси о н а л ь н у ю  деятельность  и в ы пол няем ую  в р еж и м е реал ьн ого  врем ени.
К ом п лекты  о ц ен оч н ой  д ок ум ен тац и и  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  разрабаты ваю тся оп ер а т о р о м  с уч а ст и ем  ор ган и зац и й -п ар тн ер ов,�
отраслевы х и п р оф есси он ал ь н ы х соо б щ ест в , р азм ещ ен н ы е н е п о зд н е е  1 октября го д а �

на оф и ц и ал ь н ом  сай те о ператора в и н ф о р м ац и он н о-тел ек ом м ун и к ац и он н ой  сети  «И н тер н ет» �

(дал ее -  сеть «И н т ер н ет » ) h ttp s://bom .firpo .ru /.
М и н и стер ств о  п р осв ещ ен и я  Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и  о б есп еч и в а ет  р азм ещ ен и е �

р азр аботан н ы х ком плектов о ц ен о ч н о й  д ок ум ен тац и и , п р ед ш ест в у ю щ его  п р о в ед ен и ю  Г И А .
Задания для Д Э  ор и ен ти ров ан ы  на п р оф есси он ал ь н ы е к ом п етен ц и и  п о  о д н о м у  или �

неск ольки м  видам  д ея тел ь н ости , или м огу  носить ком плек сн ы й характер, тр ебую щ и й �

дем он стр ац и и  в сех  ком петен ци й  в соот в етст в и и  обр азов ател ьн ой  програм м ой.
С труктура задан ия  со д ер ж и т  оп и са н и е усл о в и й  п р ов еден и я , м атер и ал ьн о-техн и ч еск ого  и�

и н ф о р м а ц и о н н о -м ет о д и ч еск о го  осн ащ ен и я  п р оц едур ы  эк зам ена, прак ти к о-ор и ен ти р ован н ое �

задан и е, в р ем ен ны е и качественн ы е парам етры  вы полнения задания, критерии оценки.
Д ля оценк и результатов  Д Э  и сп ол ьзую тся  сп ец и ал ьн о  р азработанн ая для дан н ой �

обр азов ател ьн ой  програм м ы  си стем а  критериев. К р и тер и и  оп ен к и  и ти повы е задан ия  по �

д ем о н ст р а ц и о н н о м у  эк за м ен у  дов одя тся  д о  св еден и я  уч астни ков  п р о ц ед у р  н е п о зд н ее , ч ем  за �

ш есть м есяцев  д о  п р ов еден и я  Д Э .
Р езультаты  Г И А  о п р ед ел я ю т ся  оц ен к ам и  «отл и ч н о» , « х о р о ш о » , «удов л етв ор и тел ьн о» ,�

« н еу дов л ет в ор и тел ь н о»  в соот в етст в и и  с устан ов л ен н ы м и  критериям и; объ являю тся в т о т  ж е �

д ен ь  п о сл е  оф ор м л ен и я  в у ст а н о в л ен н о м  пор я дк е п р оток ол а заседан и я  Г Э К .
5.1  О р г а н и з а ц и я  р а б о т ы  э к с п е р т о в  п р и  п р о в е д е н и и

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
В  целях со б л ю д ен и я  при нц ип ов  объ ек ти в н ости  и н езав и си м ости  при п р ов еден и и  Г И А , н е �

доп уск ается  оц ен и ван и е результатов  р абот  ст у д ен то в  и вы пускников, уч аст в ую щ и х в эк зам ен е �

эк спертам и , приним авш им и уч аст и е в и х  п од готов к е или п р едставляю щ им и о д н у  с

https://edu.gov.ru/
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Р еш ен и е апелл яци онн ой  к ом и сси и  оф ор м ляется  п р оток ол ом , которы й подпи сы в ается �

п р ед сед а т ел ем  и сек р етар ем  ап ел л я ц и он н ой  к ом и сси и  и хр ан и тся  в ар хив е обр азов ател ьн ой �

организации.

7 .О б щ и е  т р е б о в а н и я  к  о р г а н и з а ц и и  и  п р о в е д е н и ю  Г И А  д л я  в ы п у с к н и к о в �

и з ч и с л а  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

Д ля вы пускников и з чи сл а л иц с огр ани чен ны м и в озм ож н остя м и  здор ов ья  Г И А �

п р ов оди тся  с у ч ет о м  о с о б е н н о ст е й  п си х о ф и зи ч еск о го  развития, ин ди ви дуал ь н ы х в о зм ож н остей �

и состоя н и я  здор ов ь я  таких вы пускников. Г И А  для лиц  с огр ани чен ны м и в озм ож н остя м и �

здор ов ья  п р ов оди тся  в од н о й  ауди тор и и , со в м естн о  с вы пускникам и, н е и м ею щ им и �

ограни чен ны х в о зм о ж н о стей  здоровья.
Н а Г И А  п р и су тств у ет  асси стен т, оказы ваю щ ий вы пускникам , и м ею щ и м  ограни чен ны е �

в озм ож н ости  здор ов ья , тех н и ч еск у ю  пом ощ ь. Н а  Г И А  о бесп еч и в ается  наличие
зв ук оуси л и в аю щ ей  аппаратуры  кол л ективного пользования, при н е о б х о д и м о ст и
предостав ля ется  зв ук оуси л и в аю щ ая  аппаратура и н ди в и дуал ь н ого  пользования.

13. Д о к у м е н т ы  п о  и т о г а м  Г И А

Р еш ен и е го су д а р ст в ен н о й  эк зам ен ац и он н ой  к ом и сси и  о  п р и св оен и и  квалификации �

«П овар , к он ди тер »  п о  п р о ф есси и  4 3 .0 1 .0 9  П овар , кон ди тер  оф ор м ля ется  пр оток ол ом .

И здается  приказ ди рек тор а  К Г Б П О У  У ярск ий  сел ь ск охозя й ст в ен н ы й  т ех н и к у м  о  вы даче �

вы пускникам  п р ош едш и м  Г И А  ди п л ом а  о  ср ед н ем  п р о ф есси о н а л ь н о м  обр азов ан и и  с�

соот в етст в ую щ ей  квалиф икацией.

П о  окон чан ии Г И А  п р ед сед а т ел ь  Г Э К  зап ол н я ет  анкету о  р а б о т е  ком и сси и .



Приложение 1
О б р а з е ц  з а д а н и я

У частн ик Д Э  п р ед остав л я ет  ор ган и заторам  заявку на продук ты  за  д в е  н едел и  д о  начала  

экзам ена. Ф ор м а заявки п р едстав л ен а  в п р и л ож ен и и  2.

Н а и м е н о в а н и е  м о д у л я  з а д а н и я

В и д
а т т е с т а ц и и /у р о в е н ь

Д Э
(П А , Г И А /Д Э  БУ , 

Г И А /Д Э  П У )

М одул ь  1: 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 , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.
Задан и е м одул я  1:
П ри готови ть три  п ор ц и и  гор ячего  б л ю д а  из птицы.
М и н и м ум  два гарнира:
-о д и н  д о л ж ен  содер ж ать  крупу;
- в тор ой  д о л ж е н  содер ж ат ь  овощ . В и д  нарезки и теп л ов ой  
обр аботк и  овощ а, оп р ед ел я ется  в п одготов и тел ьн ы й  день. 
П ри готови ть о д и н  горячий со у с .
Т ем п ература п одач и  б л ю д а  от  35 C.
М иним альная м асса  о д н о й  п ор ц и и  180  
грамм. О ф ор м л ен и е б л ю д а  на 
у см о тр ен и е участника.
П орц и и  п од аю тся  на тарелках круглая белая плоская D

П А , Г И А /Д Э  БУ, 
Г И А /Д Э  П У

М о д у  ль 2: П р и готовл ен и е, оф ор м л е н и е и п одсотовк а  к 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  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та
Задан и е м одул я  1:
П ри готови ть 3 п ор ц и и  д есер т а  на  
тарелке. О бязательны е к ом пон ен ты  
десерта:
-м усс;
-начинка из п л одов  или я год , вид начинки  
оп р едел яется  в подготов и тел ьн ы й  день;
-вы печенны й эл ем ен т  из теста;
-декоративны й эл ем ен т  из изом альта или  
карамели; -о д и н  х о л о д н ы й  соус .
О ф ор м л ен и е д есер т а  на у см о т р ен и е
участника. М а сса  о д н о й  п ор ц и и  9 0 -1 3 0
грамм. Т ем п ер атур а  п од ач и  д есер т а  1-14
П орц и и  п од аю тся  на тарелках круглая белая плоская D
3 0 -3 2  см. И сп о л ь зу й т е  п р одук ты  из сп иска р а сход н ы х
м я т р т т я  &&'(

Г И А /Д Э  БУ , Г И А /Д Э  
П У

М одул ь  3: 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 о л о д н ы х  б л ю д, 
кулинарны х и здел и й , зак усок  р а зн о о б р а зн о го  ассортим ента.







О Ц Е Н О Ч Н Ы Е  М А Т Е Р И А Л Ы  
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

Т о м  1
(К ом п л ект о ц ен о ч н о й  док ум ен тац и 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 и  
(с п е ц и а л ь н о с т и )  с р е д н е г о  
п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  о б р а з о в а н и я

4 3 .0 1 .0 9  П овар, к он ди тер

Н а и м е н о в а н и е  к в а л и ф и к а ц и и
(н аи м ен ов ан и е нап р авл ен н ости )

П овар -к он ди тер

Ф едеральны й государ ств ен н ы й  
обр азовател ьн ы й стандар т ср ед н его  
п р оф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  по  
п р о ф есси и  (сп ец и ал ь н ост и ) ср ед н его  
п р оф есси о н а л ь н о го  обр азов ан и я  
(Ф Г О С  СП О ):

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 , утв ер ж ден н ы й  
п р и казом  М и н обр н аук и  Р о сси и  от  
0 9 .1 2 .2 0 1 6  г. №  1569

В и д ы  аттестации: Г осудар ст в ен н ая  итоговая  
аттестация
П ром еж уточ н ая  аттестация

У р ов н и  дем о н ст р а ц и о н н о го  
экзам ена:

Б азовы й

П роф ил ьн ы й

Ш иф р ком плекта о ц ен о ч н о й  
док ум ен тац ии :

К О Д  4 3 .0 1 .0 9  -1 -2 0 2 5





3. К О Д

3.1 К о м п л е к с  т р е б о в а н и й  д л я  п р о в е д е н и я  Д Э

П р и м е н и м о с т ь  К О Д . Н астоя щ и й  К О Д  п р ед н азн ач ен  для ор ган и зац и и

и п р ов еден и я  Д Э  (у р о в н ей  Д Э ) в рам ках видов  аттестаци й  по
обр азовател ьн ы м  програм м ам  ср ед н его  п р о ф есси о н а л ь н о го  обр азов ани я, указанн ы м  в�

табл и ц е №  1.
Т абли ца №  1

В и д  а т т е с т а ц и и У р о в е н ь  Д Э
П А A

Г И А
Б азовы й ур ов ен ь

П роф ил ьн ы й ур овен ь

К О Д  в части  П А , Г И А  (Д Э  Б У ) р азр аботан  на о сн о в е  т р ебов ан и й  к�

р езул ьтатам  о св оен и я  обр азов ател ьн ой  програм м ы  С П О , у ст ан ов л ен н ы х в соот в етст в и и  с�

Ф Г О С  СП О .
К О Д  в ч асти  Г И А  (Д Э  П У ) р азр аботан  на о сн о в е  т р ебов ан и й  к�

р езул ьтатам  осв оен и я  обр азов ател ьн ой  програм м ы  С П О , у ст ан ов л ен н ы х в соотв етств и и �

с Ф ГО С  С П О , вклю чая квалиф икационны е тр ебов ан и я , заявленн ы е организациям и,�
р аботодател я м и , заи н тер есов ан н ы м и  в п од готов к е кадров

со о т в ет ст в у ю щ ей  квалиф икации.
К О Д  в части  Г И А  (Д Э  П У ) вклю чает составны е части  - ин вари антн ую  часть �

(обя зат ел ь н ую  часть, у ст а н о в л ен н у ю  н астоящ и м  К О Д ) и вариативную  часть �

(н еобя зат ел ь н ую ), со д ер ж а н и е к отор ой  оп р ед ел я ет  обр азовател ьн ая  ор ганизация �

сам остоя тел ь н о  на о сн о в е  содер ж ан и я  р еа л и зу ем о й  о сн о в н о й  обр азов ател ьн ой �

програм м ы  С П О , вклю чая квалиф икационны е тр ебов ан и я , заявленн ы е организациям и,�
р аботодател я м и , заи н тер есов ан н ы м и  в п од готов к е кадров со от в етст в ую щ ей �

квалиф икации, в том  чи сл е являю щ и м и ся ст о р о н о й  д о го в о р а  о  сетев ой
ф ор м е р еал изац ии  обр азов ател ьн ы х програм м  и (и ли ) д о го в о р а  о
прак тическ ой  п од готов к е обуч аю щ и хся .

О б щ и е  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 :

1 . Д Э  направлен на о п р ед ел ен и е  ур овн я  о св оен и я  вы пускником  материала,�
п р ед у см о т р ен н о го  обр азов ател ьн ой  пр огр ам м ой , и ст еп ен и  сф ор м и р ов ан н ости �

п р оф есси он ал ь н ы х у м ен и й  и навы ков п утем  п р ов еден и я  н езав и си м ой  эк сп ер т н ой �

оц ен к и  вы полненн ы х вы пускн ик ом  практических зад ан и й  в усл о в и я х  реальны х или �

см одел и р ов ан н ы х п р ои зв одств ен н ы х п р оц ессов .
2. Д Э  в рам ках Г И А  п р ов оди тся  с и сп ол ь зов ан и ем  К О Д ,�

вклю чен ны х обр азовател ьн ы м и органи зац иям и в п р огр ам м у Г И А .
3. Задан ия  Д Э  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 Э .
4. О бразовательн ая  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 Э  о буч аю щ и хся , чл ен ов  Г Э К ,�
чл ен ов  эк сп ер т н ой  группы .

5. Д Э  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 о сн а щ ен н у ю  в соотв етств и и  с К О Д .



6. Ц П Д Э  м о ж ет  располагаться  на тер р и тор и и  обр азов ател ьн ой
ор гани 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  органи 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 .

7. О буч аю щ и еся  п р о х о д я т  Д Э  в Ц П Д Э  в со ста в е  эк зам ен ац и он н ы х групп.
8. О бразовательн ая  органи зац ия  зн ак ом и т с п л ан ом  п р ов еден и я  Д Э  

обуч а ю щ и х ся , сд а ю щ и х  Д Э , и лиц, о б есп еч и в а ю щ и х  п р о в ед ен и е Д Э , в ср ок  не  
п о зд н ее , ч ем  за  5 р а б о ч и х  д н ей  д о  даты  п р ов еден и я  экзам ена.

9. К ол и ч еств о , общ ая п л 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 Э , дол ж н ы  обесп еч и в ать  п р о в ед ен и е Д Э  в 
соот в етст в и и  с К О Д .

10. Н е  п о зд н ее , ч ем  за  о д и н  р абоч и й  д ен ь  д о  даты  п р ов еден и я  Д Э
главны м эк сп ер т ом  п р ов оди тся  проверка гот ов н ости  Ц П Д Э  в

п р и сутств и и  чл ен ов  эк сп ер т н ой  группы , о буч аю щ и хся , а так ж е т ех н и ч еск о го  эк сперта, 
н азн ач аем ого  ор ган и зац и ей , на тер р и тор и и  к от ор ой  р а сп о л о ж ен  Ц П Д Э , отв ет ств ен н ого  
за  со б л ю д е н и е  устан ов л ен н ы х н ор м  и правил охр аны  тр у д а  и техн и к и  безо п а сн о ст и .

11. Главны м  эк сп ер т ом  осущ ествл я ется  осм отр  Ц П Д Э ,
р а сп р ед ел ен и е об я за н н о ст ей  м еж д у  член ам и эк сп ер т н ой  группы  по оц ен к е вы полнения  
зад ан и й  Д Э , 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  о б уч аю щ и м и ся  с 
и сп ол ьзов ан и ем  сп о с о 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  чл ен ам и эк сп ер т н ой  группы  и
р асп р ед ел ен и я  р абоч и х  м ест  м еж д у  обу ч а ю щ и м и ся  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.

12. О буч аю щ и еся  зн аком ятся  со  св ои м и  р абоч и м и  м естам и , п од
р ук о в о д ст в о м  гл авн ого эк сп ер та  такж е п ов тор н о  зн аком ятся  с план ом  п р ов еден и я  
Д Э , у сл ов и я м и  оказания п ерв и чн ой  м ед и ц и н ск о й  п ом ощ и  в Ц П Д Э . Ф акт
озн ак ом л ен 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 боч и х  м ест.

13. Д о п у с к  о б у ч а ю щ и х ся  в Ц П Д Э  осущ ествл я ется  главны м  
эк сп ер т о м  на осн ов ан и и  док ум ен тов , у д о ст о в ер я ю щ и х  личность.

14. О бразовательн ая  ор ганизация 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  дн я  п р ов еден и я  Д Э  у в ед о м и ть  главного эк сп ер та  о б  уч аст и и  в п р о в ед ен и и  Д Э  
ть ю тор а  (асси стен та).

Т р е б о в а н и е  к  п р о д о л ж и т е л ь н о с т и  Д Э . П р од ол ж и т ел ь н ость

Д Э  зав и си т  от  вида аттестации, ур овн я  Д Э  (табли ца №  2)
Т абли ца №  2

В и д
а т т е с т а ц и и

У р о в е н ь  Д Э С о с т а в н а я  ч а ст ь  
К О Д

(и н в а р и а н т н а я /
в а р и а т и в н а я )

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь
Д Э

П А - И нвариантная часть 1ч . 30  м и н .
Г И А базовы й И нвариантная часть 3  ч . 0 0  м и н .
Г И А проф ильны й И нвариантная часть 3  ч . 3 0  м и н .
Г И А проф ильны й С ов ок уп н ость  

ин вари антн ой  и 
вариативной частей

н е  б о л е е  4 ч . 3 0  м и н .
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О сущ ест в л ен и е изготовлени я , 
тв ор ч еск ого  оф ор м лен ия , 
п од готов к и  к реал 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

14 ,00

И Т О Г О 5 0 ,0 0

Р а сп р ед ел ен и е баллов п о  критериям  оцен и ван и я  для Д Э  П У  
(инвариантная часть К О Д ) в рам ках Г И А  п р едстав л ен а  в табл и ц е №  8.

Т абли ца №  8

№
п /п

М о д у л ь  за д а н и я
(вид дея тел ь н ости , вид  

п р оф есси он ал ь н ой  
дея тел ь н ости )

К р и т е р и й  о ц е н и в а н и я 5 Б а л л ы

1 П р и готовл ен и е, оф ор м л ен и е  
и п од готов к а  к реал и зац и и  
гор ячих 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

П одгот ов к а  р а б о ч его  м еста, 
обор удов ан и я , сырья, и сх о д н ы х  
м атериалов для о б р аботк и  сырья, 
при готовлени я  пол уф абри катов  в 
соответстви и  с инструкциям и и 
реглам ентам и

14 ,00

О сущ ест в л ен и е приготовления, 
н еп р одол ж и тел ь н ого  хр анен ия  
горячих со у со в  р а зн о о б р а зн о го  
ассортим ента

4 ,0 0

О сущ ест в л ен и е приготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м лен и я  и 
п одготов к и  к реализац ии  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  ассортим ента

2 ,0 0

О сущ ест в л ен и е приготовления, 
тв ор ч еск ого  оф ор м лен и я  и 
п одготов к и  к реализац ии  горячих  
бл ю д, кулинарны х издел ий , 
зак усок  из мяса, д ом аш н ей  птицы , 
ди ч и  и кролика р азн о о б р а зн о го  
ассортим ента

6 ,0 0

2 П р и готовл ен и е, оф ор 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 , м учны 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

П одгот ов к а  р а б о ч его  м еста  
кон ди тера, обор удов ан и я , 
инвентаря, к он ди тер ск ого  сырья, 
и сх о д н ы х  м атериалов к р а б о т е  в 
соотв етств и и  с инструк ци ям и и 
реглам ентам и

10 ,00

О сущ ест в л ен и е изготовлени я , 14 .00
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П ер еч ен ь  об 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  о б у ч ен и я  и воспитания п р едстав л ен  в за в и си м о сти  от  
вида аттестации, ур овн я  Д Э  п р едстав л ен  в табл и ц е №  10.

П ер еч ен ь  об о р у д о в а н и я  и осн ащ ения, р а сход н ы х м атериалов, ср едств  об у ч ен и я  и восп и тан и я  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен
обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  с целью  создан и я  н е о б х о д и м ы х  усл о в и й  для уч астия  в Д Э  о б у ч а ю щ и х ся  из ч и сл а лиц с
огр ани чен ны м и в озм ож н остя м и  здор ов ь я  и о буч аю щ и хся  из числа дет ей -и н в а л и д о в , и инвалидов.

Т абли ца №  10

3.2 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания

К о л -в о  р а б о ч и х  м е ст : н е  м е н е е  3

К о л и ч е с т в о  зо н  з а с т р о й к и  п л о щ а д к и : 2

З о н ы  п л о щ а д к и

Н а и м е н о в а н и е  зо н ы  п л о щ а д к и  
(н а и м е н о в а н и е  м о д у л я  за д а н и я ) К о д  зо н ы  п л о щ а д к и

В и д  а т т е с т а ц и и /у р о в е н ь  Д Э
(П А , Г И А /Д Э  БУ , Г И А /Д Э  П У )

П р и готовл ен и е, о ф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к реализац ии  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

А , Б П А , Г И А /Д Э  БУ , Г И А /Д Э  П У

П р и готовл ен и е, о ф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к реализации  
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  
р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

А , Б Г И А /Д Э  Б У , Г И А /Д Э  П У

П р и готовл ен и е, о ф о р м л ен и е и 
п од готов к а  к реализации х о л о д н ы х  
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

А , Б Г И А /Д Э  П У

П е р е ч е н ь  о б о р у д о в а н и я  и о с н а щ е н и я , р а с х о д н ы х  м а т е р и а л о в , с р е д с т в  о б у ч е н и я  и в о с п и т а н и я
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П У

11 М ой к а одн осек ц и он н ая  
со  столеш ни цей

1 0 0 0 x 6 0 0 x 8 5 0  м атериал металл 1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

12 С м еси тел ь х о л о д н о й  и 
горячей воды

Н а у см о т р ен и е  обр азов ател ь н ой  ор ган и зац и и 1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

13 К р ем ер -С и ф о н  для  
сливок 0 ,2 5  -  1 л

М атериал  н ерж авею щ ая сталь, 0 ,2 5  -  1 л, D = 7 0 ,  
H = 2 0 6 , B = 1 1 0

1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14 К оф ем ол к а
электрическая

С и стем а п ом ол а  - р отац и он н ы й  н о ж  
М ощ н ость  180 В т  
В м ести м о ст ь  - 75 г

1 ш т 1 Б
П А ,

Г И А /Д Э

15 М я сор убк а
электрическая

П р ои зв оди тел ьн ость  н е м ен ее  1 кг/м ин  
М ощ н ость  н е м ен ее  5 0 0  В т

1 ш т 1 Б
БУ,

Г И А /Д Э
П У

16 Ш каф  ш оковой  
зам орозк и

О дин ур ов ен ь  на о д н о го  участника (н е  м ен ее  3 
ур овн ей ). G N  1/1

1 ш т 1 Б

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17 М икроволновая печь М ощ н ость  от 0 ,7к В т 1 ш т 1 Б

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

25
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

5 Т ерка 4 грани, м атериал м еталл 1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

6 М и ск а металлическая О бъем : 0 .5  л,1 л, 3 ,5л  диаметр: 1 6 -2 6  см 6
ш т

18
А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

7 Н абор  кастрю ль П ищ евая сталь, 1л ,1 ,5л ,2л ,3л . 1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

8 С к овор ода С антипригарны м  покры тием , Д и ам етр ом  2 4 см 2
ш т

6
А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

9 С отейник О бъ ем ом  0 ,8л 2 ш т 6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

10 Н абор  р аздел очн ы х П ластик. М иним альны е разм еры  H = 1 8 , L = 6 0 0 , 1 ш т 3 А П А ,

28
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21 П ластиковая ур н а  для  
м усор а

(в озм ож н
о п едал ьн ого  типа)

О бъ ем ом  н е м ен ее  4 0  литров 2 ш т 6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

22 М ерны й стакан
О бъ ем ом  н е м еньш е 0 ,5  л. М етал ли ческ ий  или  
пластиковы й. 1

ш т
3

А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

23 Л ож к и столовы е П ищ евая сталь 5 ш т 15 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

24 С оусн и к Н а у см о т р ен и е  обр азов ател ьн ой  организации 3 ш т 15 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

25 И нф ракрасны й
тер м ом етр

Н а у см о т р ен и е  обр азов ател ьн ой  организации 4 ш т 4 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

26 Ш ен уа Н а у см о т р ен и е  обр азов ател ьн ой  организации 1 ш т 3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
П е р е ч е н ь  р а с х о д н ы х  м а т е р и а л о в

31
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П У

13
К он тей н ер ы  
одн ор азов ы е для  
пи щ евы х п р одук тов

3 0 0 м л ,5 0 0 м л 20
ш т

60
А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14
П ерчатки
си ли кон овы е
одн ор азов ы е

Р азм ер  S; M ; L 20 пара 60 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

15 П лёнк а пищ евая Н е м ен ее  2 0 м 1
ш т

3
А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

16 Р учк а ш ариковая
С терж ень ш ариковой ручки с черн илам и си н его  
цвета 1

ш т
3

А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17
Б ум ага А 4  (1 пачка на 3 
ст у д ен та )

2
П лотность от 75 г/м 2 , бел и зн а  от 100%

1
пачка

1
А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

18
В ак уум н ы е пакеты, 
р азны х разм еров (2 0 x 3 0 = 2  ш т., 16х 2 3 = 2 ш т., 1 0 х 1 5 = 2 ш т .) 6

ш т
18

А П А ,
Г И А /Д Э

34
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П У

12 К ап уста  белокочанная М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

13 Баклажан М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14 С ельдер ей  (корень) М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

15 Т ом аты  Ч ерри М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

16 Ц уккини зелёны й М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17 И м би рь М ак си м ал ьн ое коли чество 50  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
18 К артоф ель крахмальны й М ак си м ал ьн ое коли чество 5 0 0  гр ______0,5______ кг ______1 5 ______ А П А ,

37
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31 Я бл ок и  красны е  
(сладк и е)

М ак си м альн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

32 Г р уш а М ак си м альн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

33 Л айм М ак си м альн ое коли чество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

34 Л им он М ак си м альн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

35 Б рокколи С в еж ем ор ож ен ая , м ак си м альн ое кол и чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

36 О бл еп и ха С в еж ем ор ож ен ая , м ак си м альн ое кол и чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

37 С м о р о д и н а  красная С в еж ем ор ож ен ая , м ак си м альн ое кол и чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А
П А ,

Г И А /Д Э

40
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Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

51 М алина С в еж ем орож ен ая , М ак си м ал ьн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

52 А гар -А гар М ак си м альн ое коли чество 20гр 0 ,02 кг 0 ,06 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

53 Ж елатин
гранулированны й

М ак си м альн ое к ол и чество 30гр 0 ,02 кг 0 ,06 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

54 Ж елатин листовой М ак си м альн ое к ол и чество 30гр 0,03 кг 0 ,09 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

55 П ектин М ак си м альн ое коли чество 2 0  гр 0 ,02 кг 0 ,06 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

56 Белы й р ис  
(дл ин нозер ны й)

М ак си м альн ое коли чество 100 гр 0,1 кг 0,3 А
П А ,

Г И А /Д Э
БУ,

43
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

70 О р ех  кедровы й  
(очи щ енн ы й)

М ак си м альн ое коли чество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

71 О р ех  ф ун дук  
(очи щ енн ы й)

М ак си м альн ое коли чество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

72 П о д со л н еч н и к  сем ен а  
(оч и щ ен н ы е)

М ак си м альн ое коли чество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

73 Т ы квенны е сем ен а  
(оч и щ ен н ы е)

М ак си м альн ое коли чество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

74 И зю м  (черны й, б ез  
косточк и)

М ак си м альн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

75
К урага М ак си м альн ое коли чество 2 0 0  гр 0 ,2 кг 0 ,6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

46
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Г И А /Д Э
П У

108 П ер ец  черны й молоты й М ак си м альн ое коли чество 4  гр 0 ,0 0 4 кг 0 ,0 1 2 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

109 О реган о М ак си м альн ое коли чество 4  гр 0 ,0 0 4 кг 0 ,0 1 2 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

110 К ур к ум а М ак си м альн ое коли чество 4  гр 0 ,0 0 4 кг 0 ,0 1 2 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

111 Зел ен ь  петруш ки М ак си м альн ое коли чество 20гр 0 ,02 кг 0 ,04 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

112 Зел ен ь  укр оп а М ак си м альн ое коли чество 20гр 0 ,02 кг 0 ,04 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

113 Р остк и  м икрозелени М ак си м альн ое коли чество 2гр 0 ,0 0 2 кг 0 ,0 0 6 А

П А ,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Задание модуля 1:
Приготовить 3 порции десерта на тарелке.
Обязательные компоненты десерта:
-мусс;
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 
подготовительный день;
-выпеченный элемент из теста;
-декоративный элемент из изомальта или карамели;
-один холодный соус.
Оформление десерта на усмотрение участника.
Масса одной порции 90-130 грамм.
Температура подачи десерта 1-14 С.
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D  30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов.

ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

Задание модуля 1:
Приготовить три порции холодной закуски из птицы. 
Обязательные компоненты:
-один холодный соус;
-минимум один гарнир на выбор участника;
-декоративный элемент из теста.
Температура подачи закуски от 1-14 С.
Масса одной порции 100-150 грамм.
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D  30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов.

ГИА/ДЭ ПУ
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№
п /п

М о д у л ь  за д а н и я К р и т е р и й  о ц е н и в а н и я
Б а л л ы

0 ,0 0

0 ,0 0

0 ,0 0

0 ,0 0

В С Е Г О  (в а р и а т и в н а я  ч а с т ь  К О Д ) 2 0 ,0 0

П р и  ф ор м и р ован и и  вариативной части К О Д  для Д Э  П У  в части  перечня  
об 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  об у ч ен и я  и 
воспитания р ек о м ен д у ется  и спол ьзовать  ф ор м у таблиц ы  №  10.

П р и  ф ор м и р ован и и  вариативной части К О Д  для Д Э  П У  в части  
п р и м ер н ого  плана застр ой к и  р ек о м ен д у ется  испол ьзовать ф ор м у таблицы  №  11. П ри  
эт о м  прим ерны й план застр ой к и  пл ощ адки  при н е о б х о д и м о ст и  м о ж ет  бы ть д о п о л н ен  
объ ек там и  у ч еб н о -п р о и зв о д ст в е н н о й  инф раструктуры , н е о б х о д и м о й  для вы полнения  
вариативной задан и я  Д Э  П У , р азр абаты ваем ой  обр азов ател ьн ой  ор ган и зац и ей  с уч аст и ем  
р аботодател ей .

В ариативная часть задан и я  Д Э  П У  ф ор м и р уется  п о  ф ор м е согл асн о  табл и ц е №
1.4.

Т абли ца 1.4

Н а и м е н о в а н и е  м о д у л я  за д а н и я
В и д  а т т е с т а ц и и /  

у р о в е н ь  Д Э

М одул ь  задания: <Н азвание м одуля >

Задан и е м одул я  1: Д Э  П У /
Текст задания В а р и а т и в н а я  ч а с т ь

К О Д
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Приложение № 3 к оценочным
материалам (Том 1)

П р и м е р н ы й  п л а н  з а с т р о й к и  п л о щ а д к и  Д Э  Б У , п р о в о д и м о г о  в р а м к а х  Г И А

Пароканбектомат

Стелах

РакоЬина

Плита индукционная 

Холодильник

Шкаф шокобой заморозки 

Стол

Стол общей зоны 

Мясорубка

Упаковщик бакумный

Слайсер

Весы

Огнетушитель

Аптечка
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для ф орм ирован ия гар м он и ч н о р азв итой  личн ости , является в осп и тан и е в д у х е  ув аж ен и я  к 
тр ади ци онны м  цен н остя м , таким  как патриотизм , гр аж дан ств ен н ость , сл у ж ен и е  О теч еству и 
отв етств ен н ость  за  его  су д ь б у , вы сокие нравственны е идеалы , крепкая семья, созидател ьны й  
тр уд, п р и ор и тет  д у х о в н о г о  н ад  м атериальны м , гум ан и зм , м и л о сер д и е , сп раведли вость, 
коллективизм , в заи м оп ом ощ ь и в заи м оув аж ен и е, историческ ая  память и п р еем ствен н ость  
п ок ол ени й , ед и н ств о  н ар одов  Р осси и .

В  соответстви и  с Ф едеральны м  зак он ом  от 2 9 .1 2 .2 0 1 2  г. №  2 7 3 -Ф З  «О б  обр азов ан и и  в 
Р о сси й ск о й  Ф едер ац и и » (в р ед . Ф едер ал ь н ого  зак он а  от 3 1 .0 7 .2 0 2 0  г. №  3 0 4 -Ф З ) воспитательная  
дея тель н ость  до л ж н а  бы ть направлена на « ...ф о р м и р о в а н и е  у  об у ч а ю щ и х ся  чувства  
патриотизм а, гр аж дан ств ен н ости , ув аж ен и я  к пам яти защ итников О теч ества и п одви гам  Г ер оев  
О течества, зак он у  и правопорядку, ч ел ов ек у  тр у д а  и старш ем у п ок ол ен и ю , взаим ного  
уваж ени я, б ер еж н о го  отн ош ен и я  к кул ь тур н ом у н а сл ед и ю  и тр ади ц и ям  м н огон ац и он ал ьн ого  
н ар ода  Р о сси й ск о й  Ф едер аци и , п р и р о д е  и ок р уж аю щ ей  ср ед е» . Э ти  зак он одател ьн о  
зак репл ен ны е тр ебов ан и я  в части ф ор м ир ован ия у  о б у ч а ю щ и х ся  си стем ы  нравствен ны х  
ц ен н о стей  отраж ен ы  в инвариантны х п л ан ир уем ы х р езул ьтатах в осп и тател ь н ой  дея тель н ости  
(инвариантны е целевы е ориен ти ры  воспитания).

И нвариантны е ц ел евы е ор иен ти ры  воспи тан ия соот н ося т ся  с о б щ и м и  ком петен ци ям и, 
ф ор м и р ован и е которы х является р езул ьтатом  осв оен и я  програм м  п од готов к и  сп ец иал истов  
ср ед н его  зв ен а  в соотв етств и и  с тр ебов ан и я м и  Ф Г О С  СПО:

•  вы бирать сп о со б ы  реш ени я задач  п р оф 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  01);

•  испол ьзовать сов р ем ен н ы е ср ед ств а  пои ск а, анализа и ин терп ретац и и  ин ф орм ац ии , и 
и н ф ор м ац и он н ы е т ехн ол оги и  для вы полнения задач  п р оф есси о н а л ь н о й  дея тел ь н ости  (О К  02);

•  планировать 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 тел ь н ость  в п р о ф есси о н а л ь н о й  сф ер е, и спол ьзовать  знания п о  
правовой и 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  (О К  03);

•  эф ф ек ти в н о в заим одей ствовать  и р аботать в коллективе и к ом ан де (О К  04);

•  осущ 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  05);

•  проявлять 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 о б щ еч ел о в еч еск и х  ц ен н остей , в том  ч и сл е с у ч ет ом  
гар м он изаци и  м еж наци онал ьн ы х и м еж р ел и ги озн ы х отн ош ен и й , прим енять стандарты  
ан ти к орр уп ц и он н ого  п ов ед ен и я  (О К  06);

•  содей ств ов ать  сох р а н ен и ю  ок р уж аю щ ей  ср еды , р есу р со с б ер еж ен и ю , прим енять знания  
о б  и зм ен ен и и  климата, принципы  б ер 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  (О К  07);

•  и спол ьзовать  ср едств а  ф и зи ч еск ой  культуры  дл я  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 он ал ь н ой  дея т ел ь н о сти  и п о д д ер ж а н и я  н е о б х о д и м о г о  ур овн я  ф и зи ческ ой  
п о д готов л ен н ости  (О К  08);

•  п ользоваться  п р оф 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 остр ан н ом  
язы ке (О К  09).
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Д ем о н ст р и р у ю щ и й  в п ов ед ен и и  сф ор м и р ов ан н ость  эк о л о ги ч еск о й  культуры  на о сн о в е  
пон им ани я влияния со ц и ал ь н о-эк он ом и ч еск и х  п р о ц ессо в  на п р и р оду , в том  ч и сл е на  
гл обал ь н ом  ур ов н е, отв етств ен н ость  за  дей стви я  в п р и р о д н о й  ср еде .
В ы р аж аю щ и й  дея т ел ь н ое н епр иятие дей ст в и й , п р и н ося щ и х вред  п р и р оде , со д ей ств у ю щ и й  
сох р а н ен и ю  и защ и те окр уж аю щ ей  среды .
П ри м еняю щ ий зн ани я  и з общ еобр азов ат ел ь н ы х п р ед м ет ов  и п р оф есси он ал ь н ы х ди сц и п л и н  для  
р азум н ого , б ер еж л и в о го  п р ои зв од ств а  и п р и р одоп ол ь зов ан и я , р есу р со сб ер еж ен и я  в бы ту, в 
п р оф есси он ал ь н ой  ср ед е , о б щ ест в ен н о м  пространстве.
И м ею щ и й  и развиваю щ ий опы т эк ол оги ч еск и  нап равл ен ной , п р и р о д о о х р а н н о й ,
р есу р со сб ер ега ю щ ей  дея тель н ости , в том  ч и сл е в рам ках в ы бр анн ой  сп ец иал ьн ости ,
сп о со б ст в у ю щ и й  его  п р и о б р етен и ю  др уги м и  л ю дьм и___________________________________________________
Ц е н н о с т и  н а у ч н о г о  п о з н а н и я _____________________________________________________________________________
Д ея тел ь н о  вы раж аю щ ий познавательны е ин тересы  в р азны х п р ед м етн ы х обл астя х  с у ч ёт о м  
св о и х  и н тер есов , сп о со б н о ст е й , д о ст и ж ен и й , в ы бр ан н ого направления п р оф есси он ал ь н ого  
обр азов ан и я  и п одготовки .
О бл адаю щ и й  п р ед став л ен и ем  о  со в р ем ен н о й  н ауч н ой  картине м ира, д о ст и ж ен и я х  науки и 
техн и к и , ар гум ен ти р ован н о вы раж аю щ ий п он и м ан и е зн ачен ия  науки и т ех н о л о ги й  для развития  
р о сси й ск о го  общ еств а  и о б есп еч ен и я  его  безо п а сн о ст и .
Д ем о н ст р и р у ю щ и й  навыки к р и тич еск ого м ы ш ления, о п р ед ел ен и я  д о ст о в ер н о ст и  науч ной  
и н ф ор м ац ии , в т о м  ч и сл е в сф ер е п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности .
У м ею щ и й  вы бирать сп о со б ы  реш ен и я  задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  дея т ел ь н о сти  пр и м ен и тел ьн о  к 
различны м  контекстам .
И сп ол ь зую щ и й  сов р ем ен н ы е ср едств а  пои ск а, анализа и ин терп ретац и и  ин ф орм ац ии , 
и н ф ор м ац и он н ы е т ехн ол оги и  для вы полнения задач  п р о ф есси о н а л ь н о й  деятельности . 
Р азвиваю щ ий и пр и м ен яю щ и й навы ки н абл ю ден и я , накопления и си стем ати зац и и  фактов, 
осм ы сл ен и я  опы та в ест ест в ен н о н а у ч н о й  и гум ани тар ной  обл астя х  познания,

1 .3 .2  В а р и а т и в н ы е  ц е л е в ы е  о р и е н т и р ы

В а р и а т и в н ы е  ц е л е в ы е  о р и е н т и р ы  в о с п и т а н и я  в ы п у с к н и к о в  
К Г Б П О У  « У я р с к и й  с е л ь с к о х о з я й с т в е н н ы й  т е х н и к у м »

В а р и а т и в н ы е  ц е л е в ы е  о р и е н т и р ы  в о с п и т а н и я  о б у ч а ю щ и х с я , о т р а ж а ю щ и е  с п е ц и ф и к у  
с п е ц и а л ь н о с т и ________________________________________________________________________________________
Д ем о н ст р и р у ю щ и й  готов н ость  и сп о со б н о ст ь  вести  д и а л о г  с д р уги м и  л ю дьм и, достигать в 
н ем  взаим опон им ани я, н аходи ть  о б щ и е цели  и сотрудн ич ать для и х  д о ст и ж ен и я  в
п р оф есси он ал ь н ой  дея тель н ости ____________________________________________________________________
П роявляю щ ий гр аж дан ск ое от н о ш ен и е к п р о ф есси о н а л ь н о й  дея тель н ости  как к 
в о зм ож н ости  л и ч н ого  участия  в р еш ен и и  общ еств ен н ы х, государ ств ен н ы х,
общ ен ац и он ал ь н ы х п р о б л ем _________________________________________________________________________
С охр ан я ю щ и й  п си хол оги ч еск ую  устой ч и вость  в си туати в н о сл ож н ы х или стрем и тел ьн о  
м ен я ю щ и хся  ситуациях; готовы й к п р оф есси о н а л ь н о й  к он к ур ен ц и и  и кон струк ти вн ой
реакции на критику___________________________________________________________________________________
С одей ст в ую щ и й  ф ор м и р ован и ю  п ол ож и т ел ь н ого  обр аза  и п о д д ер ж а н и ю  п р ести ж а  св оей  
п р оф есси и _____________________________________________________________________________________________
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проведение торжественных мероприятий, связанных с завершением образования, 
переходом на следующий курс, а также совместных мероприятий с организациями- 
партнерами, направленных на знакомство и приобщение к корпоративной культуре
предприятия, организации________________________________________________________________
разработку и реализацию обучающимися социальных, социально-профессиональных 
проектов, в том числе с участием социальных партнёров образовательной организации 
организацию тематических мероприятий, нацеленных на формирование уважительного 
отношения к противоположному полу, понимания любви как основы таких отношений 
и готовности к вступлению в брак (День матери, День семьи, любви и верностии т. д.) 
мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы, выставки,
открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты, деловые игры______
встречи с известными представителями п р о ф е с с и и  43 . 01 . 09  «Повар, кондитер» 
круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров профессии 43 .01 .09  
«Повар, кондитер»_________________________________________________________________________

М о д у л ь  « О р г а н и з а ц и я  п р е д м е т н о -п р о с т р а н с т в е н н о й  с р е д ы »

организация в доступных для обучающихся и посетителей местах музейно­
выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии 
образовательной организации с использованием исторических символов государства, 
региона, местности в разные периоды, о значимых исторических, культурных,
природных, производственных объектах России, региона, местности____________________
размещение карт России, регионов, муниципальных образований (современных и 
исторических, точных и стилизованных, географических, природных,
культурологических, художественно оформленных, в том числе материалами, 
подготовленными обучающимися) с изображениями значимых культурных объектов 
своей местности, региона, России; портретов выдающихся государственных деятелей  
России, деятелей культуры, науки, производства, искусства, военных деятелей, героев и
защитников Отечества____________________________________________________________________
размещение, обновление художественных изображений (символических, живописных, 
фотографических, интерактивных) объектов природного и культурного наследия
региона, местности,предметов традиционной культуры и быта__________________________
организацию и поддержание в образовательной организации звукового пространства 
позитивной духовно-нравственной, гражданско-патриотической воспитательной
направленности (звонки-мелодии, музыка, информационные сообщения), исполнение
гимна Российской Федерации (в начале учебной недели)________________________________
оформление и обновление «мест новостей», стендов в помещениях общего пользования 
(холл первого этажа, рекреации и др.), содержащих в доступной, привлекательной 
форме новостную информацию позитивного профессионального, гражданско­
патриотического, духовно-нравственного содержания____________________________________
размещение материалов, отражающих ценность труда как важнейшей нравственной 
категории, представляющих трудовые достижения в профессиональной области, 
прославляющих героев и ветеранов труда, выдающихся деятелей производственной 
сферы, имеющей отношение к образовательной организации, предметов-символов
профессиональной сферы________________________________________________________________
размещение информационных справочных материалов о предприятиях
профессиональной сферы, имеющих отношение к профилю образовательной
организации______________________________________________________________________________
размещение, поддержание, обновление на территории образовательной организации 
выставочных объектов, ассоциирующихся с профессиональными направлениями 
обучения_________________________________________________________________________________
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П едагог ДО, 
Кураторы учебных 
групп

5 Участие совместно с советником  
директора по воспитанию

Советник директора, 
Кураторы учебных 
групп

3. Н аставничество
1 День наставника профессии «Мастерская 

наставника»
Все
курсы

еж егодно

2 О беспечение условия успеш ной адаптации 
студента в новом учебном коллективе

1 Сентябрь - 
декабрь

Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп
Социальный педагог

3 Преодоление подросткового кризиса, 
самоидентификация подростка, 
формирование жизненных ориентиров

Все
курсы

еж егодно Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп Социальный 
педагог

4. О сновны е воспи тательны е м ероприятия
1 Экскурсии на предприятия отрасли Все

курсы
еж егодно Центр карьеры

Руководитель
структурного
подразделения (по
направлению)
Кураторы учебных
групп
Педагог-организатор

2 Участие в проведение Единого дня 
открытых дверей, профориентационного 
интенсива «Перспектива» для школьников

Центр карьеры
Руководитель
структурного
подразделения (по
направлению)
Педагог-организатор

3 Подготовка и проведение общ их  
праздников, творческих и тематических 
мероприятий

Педагог-организатор  
П едагог ДО  
Кураторы учебных 
групп

4 Участие в работе клуба «Большая 
перемена» и первичного отделения 
«Движение Первых»

Советник директора по 
воспитанию  
Педагог-организатор  
П едагог ДО  
Кураторы учебных  

групп
5 Мероприятия волонтерского направления Педагог-организатор  

Специалист 
ответственный за 
волонтерское 
направление

5. О рганизация предм етно-п ространственн ой  среды
1 П р о в ед ен и е Д ек ады  п р о ф есси и  

4 3 . 0 1 . 0 9  П овар , к он ди тер
Все
курсы

еж егодно Руководители цикловых
комиссий
М етодист
Преподаватели

2 Организация профессионального 
обучения и дополнительного 
профессионального образования для 
развития профессиональных компетенций

Центр карьеры 
Заместитель директора 
по УР  
М етодист
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