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Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее по 

тексту ППКРС) краевого государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения «Находкинский государственный 

гуманитарно-политехнический колледж» по профессии среднего профессионального 

образования (далее СПО).  

ППКРС 43.01.09  Повар, кондитер  составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии начального 

профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 
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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

1.1 Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) - 

комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, 

организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников  по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

ППКРС реализуется краевым государственным бюджетным профессиональным 

образовательным учреждением «Находкинский государственный 

гуманитарно-политехнический колледж» (Колледж) по программе базовой подготовки 

на базе основного общего образования. ППКРС представляет собой систему 

документов, разработанную и утвержденную Колледжем с учетом требований 

регионального рынка труда на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта профессии утвержденного Министерством юстиции РФ 

(№ 1569  от 09  декабря 2016 г.) 43.01.09  Повар, кондитер 

ППКРС регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной профессии и включает в себя учебный план, рабочие 

программы дисциплин, профессиональных модулей, производственной 

(преддипломной) практики и другие методические материалы, обеспечивающие 

качественную подготовку обучающихся. 

ППКРС ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственной (преддипломной) 

практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки 

обучающихся.  

ППКРС реализуется в совместной образовательной, научной, 

производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников 

техникума. 

Нормативную правовую базу разработки ППКРС по профессии 43.01.09  Повар, 

кондитер составляет: 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 

регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности); 
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 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., 

регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 

июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 

сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 

декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 

– Типовое положение об образовательном учреждении среднего 

профессионального образования (среднем специальном учебном заведении), 

утвержденное постановлением Правительства Российской Федерации от 18 июля 

февраля 2008 года № 543; 

– Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных 

модулей начального профессионального и среднего профессионального образования 

на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального 

профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные 

Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования 

и науки Российской Федерации 27 августа 2009 г.; 

– Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин 

начального профессионального и среднего профессионального образования на основе 

Федеральных государственных образовательных стандартов начального 

профессионального и среднего профессионального образования, утвержденные 

Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования 

и науки Российской Федерации 27 августа 2009 г.; 

– Устав Колледжа КГБ ПОУ «НГГПК»; 

– Положение по формированию программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих; 

– Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин; 

– Положение по организации итоговой государственной аттестации 

выпускников и защите выпускной квалификационной работы; 

– Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей;  

– Положение об учебной и производственной практике студентов; 

– Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации 

студентов. 
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1.2 Нормативный срок освоения программы 
 

Нормативный срок освоения программы подготовки по профессии, при очной 

форме получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в таблице: 

 

Образовательная база приема Наименование 

квалификации 

базовой подготовки 

Нормативный срок освоения 

ППКРС СПО базовой подготовки 

при очной форме получения 

образования 

на базе среднего (полного) 

общего образования 

Повар 

Кондитер  

 10 месяцев  

на базе основного общего 

образования 

 3 года 10 месяцев 

 

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 
 

2.1 Область и объекты профессиональной деятельности 
 

Область профессиональной деятельности выпускника: приготовление широкого 

ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей 

Объекты профессиональной деятельности выпускника: 

 основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

 технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

 посуда и инвентарь; 

 процессы и операции приготовления продукции питания. 

 

2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Общие компетенции выпускника: 

Код Наименование 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем 

ОК 3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы 

ОК 4   Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 7 Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 
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санитарное состояние 

ОК 8 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

выпускника: 

Код Наименование 

ВПД 1.  Приготовление блюд из овощей и грибов 

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ 

ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

ВПД 2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 

ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ВПД N3 Приготовление супов и соусов. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ВПД N4 Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ВПД N5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ВПД N6 Приготовление холодных блюд и закусок 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда 

ВПД N7 Приготовление сладких блюд и напитков 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки 

ВПД N8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
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ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 

ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные 

2.3 СПЕЦИАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
 

Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

 общеобразовательный цикл; 

 профессиональная подготовка; 

и разделов: 

 учебная практика; 

 производственная практика; 

 промежуточная аттестация; 

 индивидуальный проект; 

 государственная (итоговая) аттестация (проведение государственного 

итогового экзамена). 

Срок освоение ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе 

основного общего образования (при обязательной учебной нагрузке 32-36 часов в 

неделю) составляет – 57 недель.   В соответствии со спецификой ППКРС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер определен естественнонаучный профиль.   1800 

часов – на изучение общих дисциплин и дисциплин по выбору   252 часов-на изучение 

дополнительных дисциплин по выбору обучающимися:   По дополнительным 

дисциплинам общеобразовательного цикла предусмотрено выполнение 

индивидуального проекта каждым обучающимся под руководством преподавателя. На 

выполнение индивидуальных проектов выделяются часы внеаудиторной работы   

Объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 1296 часов распределен следующим 

образом:   - на промежуточную аттестацию – 36 часов;   - на усиление и расширение 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей для овладения 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности:   - на общепрофессиональный цикл – 256 часов;   - 

на междисциплинарные курсы – 500 часов;   - на учебную и производственную 

практику – 504часа   
 

3 ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 
 

1. Учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ППКРС по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам 

обучения и по семестрам;  

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 
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модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм 

промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и 

их составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной 

практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 

дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

 сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики;  

 формы государственной (итоговой) аттестации, объемы времени, 

отведенные на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках 

ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.  

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 

обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в 

неделю.  

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические занятия, 

включая семинары и выполнение курсовых работ. Соотношение часов аудиторной и 

внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов по образовательной программе 

составляет в целом 50%. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения 

курсовых работ, междисциплинарных проектов, подготовки рефератов, 

самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц и т.д. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами деятельности. 

В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных курсов. При освоении 

обучающимся профессиональных модулей проводятся учебная практика и 

производственная практика (по профилю профессии). 

В профессиональном цикле предусматривается обязательное изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». 

Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, занятия 

проводятся уроками.  

2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ППКРС профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» включая теоретическое обучение, 

практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.  

3. Программы общепрофессиональных дисциплин 

 

Индекс 

дисциплины  
Наименование дисциплин 

ОП.01   
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве. 

ОП.02   Основами товароведения  продовольственных товаров. 

ОП.03   Техническое оснащение и организация рабочего места. 

ОП.04 
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности. 

ОП.05   Основы калькуляции и учета. 

ОП. 06 Охрана труда 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
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ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП. 09 Физическая культура 

ОП. 10 Основы здорового питания 

ОП. 11 Организация обслуживания 

 
Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в соответствие с 

Положением по разработке рабочих программ профессиональных модулей согласованы с 

работодателями (Приложение 4). 

 

Индекс ПМ Наименование профессиональных модулей 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 
4. Программы учебной и производственной практики 

В соответствии с ФГОС  НПО данный раздел основной образовательной программы 

является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку студентов. Практики 

закрепляют знания и умения, приобретаемые студентами  в результате освоения 

теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному 

формированию общих и профессиональных компетенций студентов. 

Целью учебной практики является формирование профессиональных умений и  

компетенций, комплексное освоение студентами  всех видов профессиональной 

деятельности по профессии  43.01.09  Повар, кондитер 

Задачей учебной практики является формирование у студентов трудовых приёмов, 

операций и способов выполнения трудовых процессов, первоначальных практических 

профессиональных умений по основным видам профессиональной деятельности для освоения 

профессии.  

Учебная практика входит в состав  профессионального цикла ППКРС по профессии 

Повар, кондитер. Освоение программы учебной практики проходит в рамках учебных 

модулей. 

 Учебная практика в рамках профессионального модуля проводится рассредоточено. 

Основной формой организации учебной практики является урок производственного  

обучения. Продолжительность учебного занятия 6 часов. Учебная практика проводится в 

учебных мастерских колледжа 

Целью производственной практики является закрепление профессиональных навыков 

и  профессиональных компетенций, комплексное освоение студентами  всех видов 

профессиональной деятельности по профессии Повар кондитер. Освоение программы 

производственной практики проходит в рамках учебных модулей. Производственная  

практика в рамках профессионального модуля проводится концентрированно. 

Производственная  практика проводится  на предприятиях общественного питания г. 

Находки. 

Студенты проходят практику на основе договоров. В процессе  прохождения практики 

студенты находятся на рабочих местах и выполняют обязанности штатных работников. 
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3.1 Рабочий учебный план. 
 

Индекс 

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин, 

профессиональн

ых модулей, 

МДК, практик 

Форм

ы 

проме

жуточ

ной 

аттест

ации 

Учебная нагрузка 

обучающихся, ч. 

Распределение по курсам и семестрам 

Максимальна

я учебная 

нагрузка 

Обязательная 

учебная 

нагрузка 

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 

Э
к
за

м
ен

ы
 

М
ак

си
м

ал
ь
н

ая
 

Обязательна

я 
Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8 

В
се

го
 

П
р
. 

за
н

я
ти

я 

16  (1 ) нед 17  (6 ) нед 15  (2 ) нед 11  (11 ) нед 15  (1 ) нед 15  (8 ) нед 19  (7 ) нед  (12 ) нед 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 

П
р
.з

ан
я
ти

я 

М
ак

си
м

. 

О
б
я
за

те
л
ь
н

ая
 О

б
я
з. ч

асть
 

В
ар

. ч
асть

 

О
б
я
з. ч

асть
 

В
ар

. ч
асть

 

  
Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения 

по циклам) 
36 32   36 33   36 33   36 33   36 32   36 33   36 32   36 36         

ОД 

ОБЩЕОБРАЗОВ

АТЕЛЬНЫЙ 

ЦИКЛ 

4 2160 1887 711 294 258 82 498 444 
14

5 
452 409 179 283 238 95 249 224 98 193 158 52 191 156 60             

ОДБ 
Базовые 

дисциплины 
3 1362 1195 487 242 216 82 285 254 95 330 301 137 229 194 59 72 62 38 60 50 16 144 118 60             

ОДБ.01 
Русский язык и 

литература 

экз.\ди

ф.зач.\

контр.

раб 

321 288 78 64 56 14 73 64 8 72 66 28 112 102 28                               

ОДБ.02 
Иностранный 

язык 

диф.за

ч.\кон

тр.раб. 

171 146   48 42   51 46   44 38   28 20                                 

ОДБ.04 История 

экз.\ди

ф.зач.\

контр.

раб 

189 158 48 34 28 10 44 35 10 50 44 18 61 51 10                               

ОДБ.05 
Физическая 

культура 

контр. 

Раб. 
171 164 164 48 48 48 51 51 51 44 44 44 28 21 21                               

ОДБ.06 ОБЖ 

диф.за

ч.\кон

тр.раб. 

72 62 38                         72 62 38                         

ОДБ.08 Обществознание 

экз.\ко

нтр.ра

б. 

114 100 36 48 42 10 66 58 26                                           

ОДБ.07 
Естествознание 

(Физика) 

контр.

раб. 
56 51 25             56 51 25                                     

ОДБ.10 
Естествознание 

(Химия) 

диф.за

ч. 
64 58 22             64 58 22                                     

ОДБ.11 
Естествознание 

(Биология) 

диф.за

ч. 
60 50 16                               60 50 16                   

ОДБ.09 География 
диф.за

ч. 
72 58 30                                     72 58 30             

ОДБ.10 Экология 
диф.за

ч. 
72 60 30                                     72 60 30             

ОДП 
Профильные 

дисциплины 
1 618 546 188 52 42   213 190 50 122 108 42 54 44 36 177 162 60                         

ОДП.01 

Математика: 

алгебра, начала 

математического 

анализа, 

геометрия 

диф.за

ч.\кон

тр.раб. 

321 281 76 52 42   62 54   65 59 20 54 44 36 88 82 20                         

ОДП.02 Информатика 

диф.за

ч.\кон

тр.раб. 

108 95 52       51 46 30 57 49 22                                     
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ОДП.05 Экономика 
диф.за

ч. 
89 80 40                         89 80 40                         

ОДП.06 Право 
контр.

раб. 
100 90 20       100 90 20                                           

ПОО 
Предлагаемые 

ОО 
  180 146 36                               133 108 36 47 38       180   

14

6 
  

ПОО.1 Деловое общение 
диф.за

чт. 
67 54 20                               67 54 20           67   54   

ПОО.2 Астрономия 
контр.

раб. 
66 54 16                               66 54 16           66   54   

ПОО.3 
Технология 

трудоустройства 

контр.

раб. 
47 38                                       47 38       47   38   

ПП 

ПРОФЕССИОНА

ЛЬНАЯ 

ПОДГОТОВКА 

6 3672 3438 
103

2 
318 286 

11

0 
366 348 

10

0 
160 152 48 581 554 

10

0 
363 320 174 671 634 194 745 676 306 468 468 2324 

134

8 

23

36 
1102 

ОП 
Общепрофессион

альный цикл 
  576 492 276 230 206 84       34 30 20 40 32 32 162 134 94 110 90 46           344 232 

41

8 
74 

ОП.01 

Основы 

микробиологии, 

физиологии 

питания, 

санитарии и 

гигиены 

диф.за

чт. 
50 44 28 50 44 28                                         30 20 44   

ОП.02 

Основы 

товароведения 

продовольственн

ых товаров 

диф.за

чт. 
60 54 28 60 54 28                                         30 30 54   

ОП.03 

Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места 

диф.за

чт. 
70 62   70 62                                           50 20 62   

ОП.04 

Экономические и 

правовые основы 

производственно

й деятельности 

диф.за

чт. 
50 40 18                               50 40 18           40 10 40   

ОП.05 

Основы 

калькуляции и 

учета 

диф.за

чт. 
34 30 20             34 30 20                             34   30   

ОП.06 Охрана труда 
контр.

раб. 
60 50 30                         60 50 30                 40 20 50   

ОП.07 

Иностранный 

язык в 

профессионально

й деятельности 

контр.

раб. 
60 50 30                         60 50 30                 40 20 50   

ОП.08 

Безопасность 

жизнедеятельнос

ти 

диф.за

чт. 
60 50 28                               60 50 28           40 20 50   

ОП.09 
Физическая 

культура 

диф.за

чт. 
40 32 32                   40 32 32                       40   32   

ОП.10 

Основы 

здорового 

питания 

диф.за

чт. 
42 34 34                         42 34 34                   42   34 

ОП.11 
Организация 

обслуживания 

диф.за

чт. 
50 46 28 50 46 28                                           50 6 40 

ПМ 
Профессиональн

ые модули 
6 3096 2946 756 88 80 26 366 348 

10

0 
126 122 28 541 522 68 201 186 80 561 544 148 745 676 306 468 468 1980 

111

6 

19

18 
1028 

ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

экз.\ди

ф.зач.\

контр.

раб 

454 428 126 88 80 26 366 348 
10

0 
                                  350 104 

36

6 
62 

МДК.01.

01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

контр.

раб. 
112 96 64 52 44 26 60 52 38                                   26 86 46 50 
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кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК.01.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

контр.

раб. 
72 62 62       72 62 62                                   66 6 62   

УП.01.01 

Учебная 

практика 

(Приготовление и 

подготовка 

полуфабрикатов) 

контр.

раб. 
108 108 3 час 36 1 час 72 2 час     час     час     час     час     час   108   

10

8 
  

ПП.01.01 
Производственна

я практика 

диф.за

ч. 
144 144 4 час     час 144 4 час     час     час     час     час     час   144   

14

4 
  

ПM.01.Э

К 

Квалификационн

ый экзамен 

ПМ.01 

2 18 18         18 18                                     6 12 6 12 

  
Всего часов по 

МДК 
  184 158                                                         

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

экз.\ди

ф.зач.\

контр.

раб 

667 644 96             126 122 28 541 522 68                       423 244 
40

8 
236 

МДК.02.

01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

диф.за

ч.\кон

тр.раб. 

98 84 50             54 50 28 44 34 22                       40 58 34 50 

МДК.02.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

диф.за

ч. 
83 74 46                   83 74 46                       83   74   

УП.02.01 

Учебная 

практика 

(Приготовление, 

оформление и 

подготовка 

горячих блюд) 

диф.за

ч. 
144 144 4 час     час     час 72 2 час 72 2 час     час     час     час   108 36 

10

8 
36 

ПП.02.01 
Производственна

я практика 

диф.за

ч. 
324 324 9 час     час     час     час 324 9 час     час     час     час   180 144 

18

0 
144 

ПM.02.Э

К 

Квалификационн

ый экзамен 

ПМ.02 

4 18 18                     18 18                         12 6 12 6 

  
Всего часов по 

МДК 
  181 158                                                         

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

экз.\ди

ф.зач.\

контр.

раб 

762 730 228                         201 186 80 561 544 148           410 352 
41

6 
314 
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МДК.03.

01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

контр.

раб. 
165 150 80                         165 150 80                 65 100 50 100 

МДК.03.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Экзам

ены 
249 232 148                               249 232 148           111 138 

13

2 
100 

УП.03.01 

Учебная 

практика 

(Приготовление, 

оформление и 

подготовка 

холодных блюд) 

диф.за

ч. 
108 108 3 час     час     час     час     час 36 1 час 72 2 час     час   72 36 72 36 

ПП.03.01 
Производственна

я практика 

диф.за

ч. 
216 216 6 час     час     час     час     час     час 216 6 час     час   144 72 

14

4 
72 

ПM.03.Э

К 

Квалификационн

ый экзамен 

ПМ.03 

6 24 24                                 24 24             18 6 18 6 

  
Всего часов по 

МДК 
  414 382                                                         

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

экз.\ди

ф.зач

ю 

529 492 100                                     295 258 100 234 234 407 122 
37

0 
122 

МДК.04.

01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих и 

холодных 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

диф.за

ч. 
104 84 54                                     104 84 54     54 50 34 50 

МДК.04.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих и 

холодных 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

диф.за

ч. 
83 66 46                                     83 66 46     83   66   

УП.04.01 

Учебная 

практика 

(Приготовление, 

оформление и 

подготовка 

холодных и 

горячих сладких 

блюд) 

диф.за

ч. 
108 108 3 час     час     час     час     час     час     час 108 3 час   108   

10

8 
  

ПП.04.01 
Производственна

я практика 

диф.за

ч. 
216 216 6 час     час     час     час     час     час     час     час 216 144 72 

14

4 
72 

ПM.04.Э

К 

Квалификационн

ый экзамен 

ПМ.04 

8 18 18                                             18 18 18   18   
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Всего часов по 

МДК 
  187 150                                                         

ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

экз.\ди

ф.зач. 
684 652 206                                     450 418 206 234 234 390 294 

35

8 
294 

МДК.05.

01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

диф.за

ч. 
178 162 118                                     178 162 118     78 100 62 100 

МДК.05.

02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

диф.за

ч. 
128 112 88                                     128 112 88     78 50 62 50 

УП.05.01 

Учебная 

практика 

(Приготовление, 

оформление и 

подготовка 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий) 

диф.за

ч. 
144 144 4 час     час     час     час     час     час     час 144 4 час   108 36 

10

8 
36 

ПП.05.01 
Производственна

я практика 

диф.за

ч. 
216 216 6 час     час     час     час     час     час     час     час 216 108 108 

10

8 
108 

ПM.05.Э

К 

Квалификационн

ый экзамен 

ПМ.05 

8 18 18                                             18 18 18   18   

  
Всего часов по 

МДК 
  306 274                                                         

  

Учебная и 

производственна

я практики  

  1728 1728 48  час 36 1  час 216 6  час 72 2  час 396 11  час 36 1  час 288 8  час 252 7  час 432         

  

Учебная 

практика 

(Производственн

ое обучение) 

  612 612 17  час 36 1  час 72 2  час 72 2  час 72 2  час 36 1  час 72 2  час 252 7  час           

  

    

Концентрирован

ная 

  612 612 17  час 36 1  час 72 2  час 72 2  час 72 2  час 36 1  час 72 2  час 252 7  час           

  
Производственна

я практика 
  1116 1116 31  час     час 144 4  час     час 324 9  час     час 216 6  час     час 432         

  

    

Концентрирован

ная 

  1116 1116 31  час     час 144 4  час     час 324 9  час     час 216 6  час     час 432         

  

Государственная 

итоговая 

аттестация 

  72 72 2 час     час     час     час     час     час     час     час 72         

  

Проведение 

государственных 

экзаменов 

  72 72 2 час     час     час     час     час     час     час     час 72 72   72   

  

ОБЪЕМ 

ОБРАЗОВАТЕЛ

ЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСК

10 5904 5397 
181

5 
612 544 

19

2 
864 792 

24

5 
612 561 227 864 792 

19

5 
612 544 272 864 792 246 936 832 366 540 540 4556 

134

8 

42

95 
1102 
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ИХ ЧАСАХ 

  

Экзамены (без учета физ. культуры)   2   3 1 2   2 

  

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 5 4 5 4 6 8 2 
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3.2 АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать 

санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и 

термины микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации питания; 

– классификацию моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

– правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

– основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции 

– обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить 

органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья 

и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать 

энергетическую ценность 

блюд; 

– пищевые вещества и их 

значение для организма человека; 

– суточную норму 

потребности человека в 

питательных веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости 

от основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы 

питания для различных 
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категорий потребителей значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

– физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

– усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; 

– нормы и принципы 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления 

рационов питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 
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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 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  50 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные занятия - 

практические занятия  28 

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация  

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Основами товароведения продовольственных товаров 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. 

Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и 

безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 
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оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать 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 

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 
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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 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
60 

Самостоятельная работа 6 

Объем образовательной программы  54 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные занятия  

практические занятия 28 

Промежуточная аттестация   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Техническое оснащение и организация рабочего места 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. 

Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 



25 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

Современные средства и 

устройства информатизации 



26 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  70 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  - 

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация  

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Экономические и правовые основы производственной деятельности 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный 

цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной Основы 

калькуляции и учета 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 



27 

ОК 11 

 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования 

заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 
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Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 
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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 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат 

по кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки 

бизнес-планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

 часов 

 

Объем образовательной программы  50 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  18 

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация  

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Основы калькуляции и учета 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы 
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производственной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную 

долю потерь на производстве 

при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими  и 

технико - технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и 

на производстве; 

-пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами или средствами 

автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары 

материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления 
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контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 
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(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 
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профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  34 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Охрана труда 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 

дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организациярабочего места, ОП.08 

Безопасность жизнедеятельности  

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

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой 

профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям 

труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать 

их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня 

безопасности труда.  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 
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сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 
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ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  60 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  30 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в 

области профессиональной терминологии на иностранном языке. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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ПК 

1.1-1.4,  

ПК 

2.1-2.8,  

ПК 

3.1-3.6,  

ПК 

4.1-4.5,  

ПК 

5.1-5.5 

 

Общие умения 

использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для 

разговорно-бытового  общения; 

 
Диалогическая речь 
 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала 
разговора, при переходе к новым 
темам); 
поддерживать общение или 
переходить к новой теме 
(порождение реактивных реплик – 
ответы на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  
 
Монологическая речь 
 
делать сообщения, содержащие 
наиболее важную информацию по 
теме, проблеме; 
кратко передавать содержание 
полученной информации; 
в содержательном плане 
совершенствовать смысловую 

профессиональную 

терминологию сферы индустрии 

питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные 

правила общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов 

предложения и/или 

второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, 

отрицательные, побудительные 

и порядок слов в них; безличные 

предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления 

определенного и 

неопределенного артикля. 

Употребление существительных 

без артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной 

и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественные местоимения 
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завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и 
уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 

much, many, few, a few, little, a 

little. 

глагол, понятие 

глагола-связки.Образование и 

употребление глаголов в Present, 

Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 
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работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 
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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 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  60 

практические занятия 30 

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Безопасность жизнедеятельности 

Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

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

кондитер». 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: данная дисциплина изучается в рамках 

общепрофессионального цикла 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения 

от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 Предпринимать профилактические меры по снижению уровня опасностей 

различного вида и устранения их последствий в профессиональной деятельности и 

быту; 

 Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

 Применять первичные средства пожаротушения; 

 Ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

 Применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

 Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 Оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
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 Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как 

серьёзной угрозе национальной безопасности России; 

 Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

 Основы военной службы и обороны государства; 

 Задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 Способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на неё в добровольном порядке; 

 Основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

 Области применения полученных профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

 Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  22 

в том числе:  

     практические занятия 28 

     контрольные работы 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

в том числе:  

Выполнение домашнего задания, подготовка к практическим 

занятиям, контрольным работам и тестированию 

10 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Физическая культура 

Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии  

43.01.09  «Повар, кондитер» 

Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: данная дисциплина изучается в 

общепрофессионального цикла       

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

 Самостоятельно составлять и подбирать комплексы обще-развивающих 

упражнений, комплексы упражнений атлетической гимнастики; 

 Выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

 Преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; 

 Выполнять приемы страховки и самостраховки; 

 Осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий 

физической культурой. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 О роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 Об основах здорового образа жизни; 

 Влияние физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику 

профессиональных заболеваний и вредных привычек; 

 Способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

 Правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов. 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     Практические занятия 32 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Основы здорового питания 

Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер и требованиями WSR. Рабочая программа 

учебной дисциплины может быть использована в профессиональном дополнительном 

образовании и профессиональной подготовке работников в области общественного 

питания при наличии основного общего образования, а также среднего (полного) 

общего образования. Опыт работы не требуется.  

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:  

уметь:  
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;  

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

- составлять рационы питания;  

знать:  
- роль пищи для организма человека;  

- основные процессы обмена веществ в организме;  

- суточный расход энергии;  

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания;  

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды 

в структуре питания;  

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

- понятие рациона питания;  

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;  

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания;  

- методику составления рационов питания;  

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  

- общие требования к качеству сырья и продуктов;  

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных товаров.  

- правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий.* 

- способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной продукции, 

при их тепловой обработке;  

- организация питания, в том числе диетического  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 34часа  

Итоговая аттестация в форме: Дифференцированный зачет  

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количеств

о часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

        практические занятия  

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

       индивидуальное проектное задание  

       внеаудиторная самостоятельная работа  

Итоговая аттестация в форме: дифференцированный зачет 
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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 
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технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

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

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 667 

Из них   на освоение МДК 181 

на практики учебную 144  и производственную 324 
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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 
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технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

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

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 454 

Из них   на освоение МДК 184 

на практики учебную 108  и производственную 144. 
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ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 



49 

разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 762 ч. 

Из них   на освоение МДК 414 ч. 

на практики учебную 108  и производственную 216 ч. 

 

 



50 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 
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Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 529 ч. 

Из них   на освоение МДК – 187 ч. 

на практики учебную 108  и производственную – 216 ч. 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
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ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

По результатам освоения модуля обучающийся иметь 
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Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 684 

Из них   на освоение МДК 306 

на практики учебную 144  и производственную 216 
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4 Материально-техническое обеспечение реализации 

основной профессиональной образовательной программы 

 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом Колледжа. Материально-техническая база 

соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. Реализация 

ППКРС предполагает наличие 7 учебных кабинетов, 2 мастерских, 3 лаборатории, 4 

компьютерных класса (с 12-15 посадочных мест в каждом) с доступом к сети 

Интернет 

Реализация ППКРС обеспечивает: 

 выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с использованием 

персональных компьютеров; 

 освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в 

организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий Колледж обеспечивает каждого 

обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. Обеспечивается доступ к информационным ресурсам, к базам 

данных, в читальных залах к справочной и научной литературе, к периодическим 

изданиям в соответствии с направлением подготовки. Учебный процесс обеспечен 

копировально-множительной техникой. 

В компьютерных классах имеется необходимое программное обеспечение: 

Windows XP, Microsoft Office, Internet Explorer, Консультант Плюс, USB Disk Risk, 

Google Chrome, Mozilla Firefox.  

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 

обеспечения. 

Лабораторные работы обучающихся проводится в специально оборудованной 

учебно-технологической лаборатории. Практические занятия проходят в кабинетах 

«Технология приготовления пищи (кулинарии)», «Кулинарной и кондитерской 

продукции», «Организация производства», «Организация обслуживания». 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, 

изданными за последние 5 лет. Библиотечный фонд помимо учебной литературы, 

включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в 

расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. Фонд дополнительной 

литературы помимо учебной включает официальные справочно-библиографические, 

справочно-научные, нормативно-технологические и периодические издания в расчете 

1 -2 эк 
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№ 

п/п 

Вид образования, уровень 

образования,  профессия, 

специальность, направление 

подготовки, наименование 

образовательной программы 

(с указанием наименований  

предметов, курсов, дисциплин 

(модулей) в соответствии с учебным 

планом по каждой заявленной 

образовательной программе) 

Наименование, номер оборудованных учебных 

кабинетов, объектов для проведения практических 

занятий, объектов физической культуры и спорта с 

перечнем основного оборудования 

Адрес (местоположение) 

учебных кабинетов, объектов 

для проведения практических 

занятий, объектов 

физической культуры и 

спорта 

(с указанием номера 

помещения в соответствии с 

документами бюро 

технической 

инвентаризации) 

Собственность 

или иное вещное 

право 

(оперативное 

управление, 

аренда, субаренда, 

безвозмездное 

пользование и др.) 

Документ - 

основание 

возникновения 

права 

(указываются 

реквизиты и сроки 

действия) 

1.  43.01.09 Повар, кондитер 
    

 Предметы, курсы, дисциплины 

(модули) 
    

1.1.  ОП.1 Основы 

микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

Кабинет микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.2.  ОП.2 Основы 

товароведения продовольственных 

товаров  

Кабинет товароведения продовольственных товаров 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.3.  ОП. 03 Техническое 

оснащение и организация  

рабочего места 

Кабинет Техническое оснащения и организации 

рабочего места 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 
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25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.4.  ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

профессиональной деятельности 

Кабинет социально – экономических дисциплин 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска меловая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.5.  ОП.05 Основы 

калькуляции и учета 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.6.  ОП.06 Охрана труда Кабинет охраны труда и безопасности 

жизнедеятельности 

1. Парта ученическая - 15 шт. 

2. Стул ученический      - 30 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. УМК по дисциплине 

5. Технические средства обучения: 

компьютер, медиапроектор, прибор  дозиметрического 

контроля ДП-5В, , противогаз  изолирующий ИП-4, 

противогаз  гражданский ГП-5, противогаз  

гражданский ГП-7, дополнительный  патрон к 

противогазу ДПГ-3, респиратор  Р-2, индивидуальный  

перевязочный пакет ИПП-1, индивидуальный  

противохимический пакет ИПП-11, аптечка  первой 

помощи, реанимационно-диагностический комплекс 

«Витим 2 – 22у», Программное обеспечение: 

конструктор тестов 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.7.  ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

Кабинет иностранного языка 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 
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4. Доска меловая 

5. УМК по дисциплине 
на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.8.  ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

Кабинет охраны труда и безопасности 

жизнедеятельности 

1. Парта ученическая - 15 шт. 

2. Стул ученический      - 30 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. УМК по дисциплине 

5. Технические средства обучения: 

компьютер, медиапроектор, прибор  дозиметрического 

контроля ДП-5В, , противогаз  изолирующий ИП-4, 

противогаз  гражданский ГП-5, противогаз  

гражданский ГП-7, дополнительный  патрон к 

противогазу ДПГ-3, респиратор  Р-2, индивидуальный  

перевязочный пакет ИПП-1, индивидуальный  

противохимический пакет ИПП-11, аптечка  первой 

помощи, реанимационно-диагностический комплекс 

«Витим 2 – 22у», Программное обеспечение: 

конструктор тестов 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.9.  ОП.09 Физическая культура Спортивный зал 

1. Рабочее место преподавателя 

2. УМК по дисциплине 

3. Программное обеспечение 

 конструктор тестов 

4. Методическое оснащение: 

 скамейки                             - 2 шт, 

 баскетбольные щиты         - 2 шт, 

 волейбольная сетка            - 1шт, 

 мячи волейбольные            -10шт, 

 мячи баскетбольные           -5 шт, 

 теннисные столы                 -5 шт, 

 ворота для мини футбола  -2 шт, 

 мячи футбольные                -10 шт, 

 скакалки                               -2 шт, 

 учебные гранаты                 -5 шт 

 груша боксерская малая    -1шт, 

 форма волейбольная           -4 шт, 

 форма боксерская               -7шт. 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 
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 курс лекций (в электронном виде), 

дополнительные материалы: самостоятельные работы 

студентов (сообщения, рефераты); тесты по основным 

темам предмета. 

1.10.  ОП.10 Информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Кабинет информатики и информационных технологий в 

профессиональной деятельности 

1. Парта ученическая - 15 шт. 

2. Стул ученический     - 30 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. УМК по дисциплине 

5. Технические средства обучения:  

 доска интерактивная  

 компьютерные столы    - 15 шт. 

 компьютеры                   - 16 шт. 

 клавиатуры                     - 16 шт. 

 мышки                            - 16 шт. 

 проектор 

 локальная сеть+Интернет 

6. Программное обеспечение: 

 MS Office 2010 

 конструктор тестов 

7. Стенды                     - 2 шт. 

8. Методическое оснащение:учебные пособия: 

Информатика: учебник.-3-е перераб.изд./под ред. Н.В. 

Макаровой.- М., 2009 практические работы 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.11.  ОП.11 Организация обслуживания Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

 ПМ.00. Профессиональные 

модули 

    

1.12.  ПМ.01 Приготовление  и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 
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разнообразного ассортимента 4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 
на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.13.  УП.01.01 Учебная практика Лаборатория Учебная кухня ресторана 

 Весы настольные электронные;  

 Пароконвектомат;   

 жарочный шкаф; 

 Микроволновая печь; 

 Плита электрическая;   

 Фритюрница;   

 Шкаф холодильный;   

 Шкаф морозильный;  

 Планетарный миксер; 

 Блендер  

 Мясорубка; 

 Овощерезка или процессор кухонный; 

 Слайсер;   

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухон-ный; 

 Миксер для коктейлей; 

 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная); 

 Машина для вакуумной упаковки;   

 Кофемолка; 

 Овоскоп; 

 Нитраттестер; 

 Машина посудомоечная; 

 Стол производственный с моечной ванной; 

 Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Приморский край, г. 

Находка, проспект 

Находкинский, д. 44 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346019, 

бессрочно 

1.14.  ПП.01.01 Производственная 

практика 

Договор о комплексном сотрудничестве (подготовка, 

переподготовка кадров, учебная и производственная 

практика) ООО «Бухта Отрада», База отдыха «Зеленый 

мыс», Санаторий «Жемчужный», Профилакторий 

«Меркурий» Ресторанное-гостиничный комплекс 

«РЕНТ», Ресторанное-гостиничный комплекс 

«Графские развалины» 

Приморский край, 

г.Находка 

- - 

1.15.  ПМ.02 Организация 

приготовления, оформление и 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 
Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 
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подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

17 государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.16.  УП.02.01 Учебная практика Лаборатория Учебная кухня ресторана 

 Весы настольные электронные;  

 Пароконвектомат;   

 жарочный шкаф; 

 Микроволновая печь; 

 Плита электрическая;   

 Фритюрница;   

 Шкаф холодильный;   

 Шкаф морозильный;  

 Планетарный миксер; 

 Блендер  

 Мясорубка; 

 Овощерезка или процессор кухонный; 

 Слайсер;   

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухон-ный; 

 Миксер для коктейлей; 

 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная); 

 Машина для вакуумной упаковки;   

 Кофемолка; 

 Овоскоп; 

 Нитраттестер; 

 Машина посудомоечная; 

 Стол производственный с моечной ванной; 

 Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Приморский край, г. 

Находка, проспект 

Находкинский, д. 44 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346019, 

бессрочно 

1.17.  ПП.02.01 Производственная 

практика 

Договор о комплексном сотрудничестве (подготовка, 

переподготовка кадров, учебная и производственная 

практика) ООО «Бухта Отрада», База отдыха «Зеленый 

мыс», Санаторий «Жемчужный», Профилакторий 

«Меркурий» Ресторанное-гостиничный комплекс 

«РЕНТ», Ресторанное-гостиничный комплекс 

«Графские развалины» 

Приморский край, 

г.Находка 

- - 
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1.18.  ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.19.  УП.03.01 Учебная практика Лаборатория Учебная кухня ресторана 

 Весы настольные электронные;  

 Пароконвектомат;   

 жарочный шкаф; 

 Микроволновая печь; 

 Плита электрическая;   

 Фритюрница;   

 Шкаф холодильный;   

 Шкаф морозильный;  

 Планетарный миксер; 

 Блендер  

 Мясорубка; 

 Овощерезка или процессор кухонный; 

 Слайсер;   

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухон-ный; 

 Миксер для коктейлей; 

 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная); 

 Машина для вакуумной упаковки;   

 Кофемолка; 

 Овоскоп; 

 Нитраттестер; 

 Машина посудомоечная; 

 Стол производственный с моечной ванной; 

 Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Приморский край, г. 

Находка, проспект 

Находкинский, д. 44 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346019, 

бессрочно 

1.20.  ПП.03.01 Производственная 

практика 
Договор о комплексном сотрудничестве (подготовка, 

переподготовка кадров, учебная и производственная 

практика) ООО «Бухта Отрада», База отдыха «Зеленый 

мыс», Санаторий «Жемчужный», Профилакторий 

«Меркурий» Ресторанное-гостиничный комплекс 

Приморский край, 

г.Находка 

- - 
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«РЕНТ», Ресторанное-гостиничный комплекс 

«Графские развалины» 

1.21.  ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.22.  УП.04.01 Учебная практика Лаборатория Учебный кондитерский цех 

 Весы настольные электронные  

 Микроволновая печь 

 Подовая печь (для пиццы) 

 Плита электрическая  

 Шкаф холодильный  

 Льдогенератор 

 Фризер 

 Тестораскаточная машина (настольная) 

 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, спиральный) 

 Тестомесильная машина (настольная) 

 Миксер (погружной) 

 Мясорубка 

 Куттер или процессор кухонный 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

 Пресс для пиццы  

 Лампа для карамели  

 Аппарат для темперирования шоколада 

 Газовая горелка (для карамелизации) 

 Термометр инфрокрасный 

 Термометр со щупом  

 Овоскоп 

 Машина для вакуумной упаковки 

 Производственный стол с моечной ванной 

 Производственный стол с деревянным покрытием 

 Производственный стол с мраморным покрытием 

(охлаждаемый) 

 Моечная ванна (двухсекционная) 

Приморский край, г. 

Находка, проспект 

Находкинский, д. 44 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346019, 

бессрочно 
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Стеллаж передвижной 

1.23.  ПП.04.01 Производственная 

практика 
Договор о комплексном сотрудничестве (подготовка, 

переподготовка кадров, учебная и производственная 

практика) ООО «Бухта Отрада», База отдыха «Зеленый 

мыс», Санаторий «Жемчужный», Профилакторий 

«Меркурий» Ресторанное-гостиничный комплекс 

«РЕНТ», Ресторанное-гостиничный комплекс 

«Графские развалины» 

Приморский край, 

г.Находка 

- - 

1.24.  ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского 

производства 

1. Парта ученическая    - 16 шт. 

2. Стул ученический     - 32 шт. 

3. Рабочее место преподавателя 

4. Доска белая 

5. УМК по дисциплине 

Приморский край, 

г.Находка, ул. Пирогова, д. 

17 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346007, 

бессрочно 

1.25.  УП.05.01 Учебная практика Лаборатория Учебный кондитерский цех 

 Весы настольные электронные  

 Микроволновая печь 

 Подовая печь (для пиццы) 

 Плита электрическая  

 Шкаф холодильный  

 Льдогенератор 

 Фризер 

 Тестораскаточная машина (настольная) 

 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, спиральный) 

 Тестомесильная машина (настольная) 

 Миксер (погружной) 

 Мясорубка 

 Куттер или процессор кухонный 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

 Пресс для пиццы  

 Лампа для карамели  

 Аппарат для темперирования шоколада 

 Газовая горелка (для карамелизации) 

 Термометр инфрокрасный 

 Термометр со щупом  

 Овоскоп 

 Машина для вакуумной упаковки 

Приморский край, г. 

Находка, проспект 

Находкинский, д. 44 

оператив

ное управление 

свидетельс

тво о 

государственной 

регистрации права 

на оперативное 

управление от 

10.11.2014 г. № 

25-АВ 346019, 

бессрочно 
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 Производственный стол с моечной ванной 

 Производственный стол с деревянным покрытием 

 Производственный стол с мраморным покрытием 

(охлаждаемый) 

 Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

1.26.  ПП.05.01 Производственная 

практика 
Договор о комплексном сотрудничестве (подготовка, 

переподготовка кадров, учебная и производственная 

практика) ООО «Бухта Отрада», База отдыха «Зеленый 

мыс», Санаторий «Жемчужный», Профилакторий 

«Меркурий» Ресторанное-гостиничный комплекс 

«РЕНТ», Ресторанное-гостиничный комплекс 

«Графские развалины» 

Приморский край, 

г.Находка 

- - 
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5 Оценка результатов освоения программы подготовки 

специалистов среднего звена 

5.1 Контроль и оценка достижений студентов 
 

Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме:  

 входной контроль; 

 текущая аттестация знаний в семестре;  

 промежуточная аттестация в форме зачетов, дифференцированных зачетов  

и экзаменов (в соответствии с учебными планами);  

 итоговая государственная аттестация. 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей 

обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. 

Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в различных формах по всем 

дисциплинам. 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также 

выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного 

тестирования в целях получения информации о:  

 выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной 

деятельности; 

 правильности выполнения требуемых действий;  

 соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

 формировании действия с должной мерой обобщения, освоения 

(автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся максимально 

приближены к условиям их будущей профессиональной деятельности.  

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным 

планом. 

В соответствии с требованиями ФГОС для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППКРС по 

профессии  43.01.09  Повар, кондитер созданы фонды оценочных средств. 

Так же имеются комплекты оценочных средств  по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю, предусмотренному учебным планом профессии 43.01.09  

Повар, кондитер, входящие в состав УМК по дисциплине или модулю. 
 

5.2 НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И МАТЕРИАЛЫ, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ КАЧЕСТВО ПОДГОТОВКИ ВЫПУСКНИКА  

Оценка качества освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, в соответствии с ФГОС по профессии, включает текущий контроль знаний, 

промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций обучающихся. 

Порядок проведения аттестации по образовательным программам  

регламентируется: 

 Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 N 273-ФЗ  

 Рекомендаций по реализации образовательной программы среднего общего 
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образования в образовательных учреждениях начального профессионального и 

среднего профессионального образования в соответствии с Федеральным базисным 

учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений 

Российской Федерации, реализующих программы общего образования от «29» мая 

2007 г № 03-1180; 

 Разъяснений ФИРО по реализации федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (профильное обучение) в 

пределах основных профессиональных образовательных программ начального 

профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на 

основе федерального государственного образовательного стандарта начального 

профессионального и среднего профессионального образования от «03» февраля 2011 

г. 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 

30306); 

 Положением о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации 

студентов  

 Положение по организации итоговой государственной аттестации 

выпускников и защите выпускной квалификационной работы  

Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежуточных 

и итоговых аттестаций включают: 

 фонд оценочных средств основной общей профессиональной 

образовательной программы по профессии 43.01.09  Повар, кондитер; 

 комплексы оценочных средств по дисциплинам; 

 комплексы оценочных средств по профессиональным модулям; 

 методические указания по учебной и производственной практикам; 

 методические указания по выполнению выпускной квалификационной 

работы 

5.3 ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разработаны и 

утверждены предметно-цикловыми комиссиями колледжа, а для итоговой 

государственной аттестации – согласованы с работодателем. 

Согласно положения о фонде оценочных средств КГБ ПОУ «Находкинский 

государственный гуманитарно-политехнический колледж» структурными элементами 

ФОС ППКРС являются: 

 паспорт ФОС; 

 комплекты кос по учебной практике; 

 комплекты кос по производственной практике; 

 комплекты кос по производственной (преддипломной) практике; 

 комплект кос экзамена (квалификационного); 

 комплект кос для государственной (итоговой) аттестации. 

 

Структурными элементами КОС учебной дисциплины являются: 

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 
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2. Оценка освоения учебной дисциплины 

 Задания для входного контроля. 

 Задания для текущего контроля. 

 Задания для рубежного контроля (контрольные работы). 

 Задания для промежуточной аттестации 

  

Структурными элементами КОС ПМ являются: 

1. Пояснительная записка 

2. Паспорт комплекта оценочных средств 

3. Комплект контрольно оценочных средств МДК входящих в ПМ 

4. Комплект контрольно оценочных средств по учебной и (или) производственной 

практике 

5. Комплект контрольно оценочных средств экзамена (квалификационного) 

ФОС профессии 43.01.09  Повар, кондитер представлен в приложении 7. 

Комплекс оценочных средств по каждой дисциплине и профессиональному модулю, 

предусмотренному учебным планом профессии 43.01.09  Повар, кондитер, входят в 

состав УМК по дисциплине или модулю. 

5.4 ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ И ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ 

РАБОТЫ 
 

Защита выпускной квалификационной работы проходит в два этапа и 

включает: 

- выполнение выпускной практической квалификационной работы на 

предприятии; 

- защита письменной экзаменационной работы в учебном заведении. 

Целью данного этапа является выявление уровня профессиональной 

подготовки выпускника, предусмотренного квалификационной характеристикой и 

определение готовности его к самостоятельной профессиональной деятельности. К 

выпускной практической квалификационной работе допускаются обучающиеся, 

успешно прошедшие промежуточную аттестацию по теоретическому и 

производственному обучению и в полном объёме усвоившие детальную программу 

производственной практики. Объём времени на проведение – последние 1-3 недели 

перед началом итоговой аттестации. Сроки проведения - в соответствии с графиком 

проведения выпускных практических квалификационных работ. Обучающиеся 

выполняют практическую квалификационную работу отдельно по каждой профессии 

ОК, входящих в профессию НПО.  

Перечень выпускных практических квалификационных работ рассматривается 

методической комиссией, согласуется с работодателями и утверждается заместителем 

директора по учебно-производственной работе. Обучающимся, имеющим отличную 

успеваемость по специальным и общетехническим предметам, производственному 

обучению и систематически выполняющим в период практики установленные 

производственные задания, может выдаваться работа более высокого уровня 

квалификации.  

Процедура проведения: выполняется выпускная практическая 

квалификационная работа на предприятии. Мастер производственного обучения под 

руководством заместителя директора по учебно-производственной работе совместно 

с соответствующими работниками предприятий своевременно подготавливают 

необходимые машины, оборудование, рабочие места, материалы, заготовки, 

инструменты, приспособления, документацию и обеспечивают соблюдение норм и 
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правил охраны труда. Обучающимся сообщается порядок и условия выполнения 

работы, выдается необходимая техническая документация, а также наряд с указанием 

содержания и разряда работы, нормы времени, рабочего места.  

Выпускная практическая квалификационная работа выполняется 

обучающимися в присутствии аттестационной комиссии. Результаты выполнения 

выпускных практических квалификационных работ заносятся в протокол. В случае 

если комиссия в полном составе не может присутствовать при выполнении 

выпускником практической квалификационной работы, то составляется заключение, 

в котором даётся характеристика работы и указывается, какому разряду она 

соответствует.  

Критерии оценки выполнения работы: овладение приемами работ, соблюдение 

технических и технологических требований к качеству производимых работ, 

выполнение установленных норм времени (выработки), умелое пользование 

оборудованием, соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего 

времени. 

Целью защиты письменной экзаменационной работы является выявление 

готовности выпускника к целостной профессиональной деятельности, способности 

самостоятельно применять полученные теоретические знания для решения 

производственных задач, умений пользоваться не только учебниками, учебными 

пособиями, но и современным справочным материалом, специальной технической 

литературой, каталогами, стандартами, нормативными документами, а также знания 

современной техники и технологий.  

Сроки проведения – в соответствии с расписанием, которое доводится до 

сведения обучающихся не позднее, чем за две недели до начала работы 

аттестационной комиссии. 

Тематика письменных экзаменационных работ разрабатывается 

преподавателем спецдисциплин, рассматривается цикловой  комиссией и 

утверждается заместителем директора по учебно-производственной работе.  

Письменная экзаменационная работа соответствует содержанию 

производственной практики, а также компетенциям, предусмотренными ФГОС. 

Требования к структуре, объёму, содержанию, оформлению письменной 

экзаменационной работы излагаются в методических рекомендациях, 

разрабатываемых преподавателями, рассматриваемые на цикловой комиссии и 

утверждаемые заместителем директора по учебно-производственной работе. 

Закрепление тем письменных экзаменационных работ за обучающимися с 

указанием руководителя и сроков выполнения оформляется приказом директора 

колледжа..  

Защита письменной экзаменационной работы проводится на открытом 

заседании аттестационной комиссии. Мастер производственного обучения перед 

началом выступления обучающегося зачитывает его производственную 

характеристику, сообщает разряд выполненной выпускной практической 

квалификационной работы, процент выполнения нормы выработки и полученную 

оценку, передает характеристику и наряд на выполненную квалификационную работу 

в комиссию. 

При рассмотрении комиссией вопроса о присвоении тарифного разряда по 

профессии и выдаче документа об уровне образования необходимо учитывать в 

комплексе и оценивать взвешенно: доклад обучающегося на защите письменной 

экзаменационной работы, ответы на дополнительные вопросы, итоги успеваемости и 

посещаемости по предметам учебного плана, выполнение программы 

производственного обучения, результаты выпускной практической 
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квалификационной работы, данные производственной  характеристики. 
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5.5 ОРГАНИЗАЦИЯ ИТОГОВОЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ  АТТЕСТАЦИИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по окончании 

курса обучения, имеющего профессиональную завершённость, и заключается в 

определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям 

государственных образовательных стандартов с последующей выдачей документа 

государственного образца об уровне образования и квалификации. 

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации 

является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися 

компетенций при изучении ими теоретического материала и прохождении учебной 

практики (производственного обучения) и производственной практики по каждому из 

основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут 

быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные 

сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по 

профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики. 

Государственная (итоговая) аттестация (далее ГИА) включает защиту 

выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная 

работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования – 

соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная 

работа предусматривает сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, 

предусмотренного ФГОС. 

Организация и проведение ГИА в образовательном учреждении определяется 

Программой итоговой аттестации выпускников, разработанной на основании 

Положения об итоговой аттестации выпускников. 

 


