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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

 

1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ 

 

1.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление 

широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулоч-

ных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- 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. 

1.2. Требования к результатам освоения основной профессиональ-

ной образовательной программы 

В результате освоения основной профессиональной образовательной 

программы обучающиеся должны овладеть следующими основными видами 

деятельности (ВД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенция-

ми. 
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Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. 
1. Понимать сущность и социальную значимость будущей про-

фессии, 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 ито-

говый 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, руковод-

ством, клиентами. 

ОК 7. 
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

Основные виды деятельности и профессиональные компетенции 

Код 
Наименование видов профессиональной деятельности и про-

фессиональных компетенций 

ВД 1. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

ПК 1.1. 
Производить первичную обработку, нарезку и формовку традици-

онных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. 
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из тра-

диционных видов овощей и грибов. 

ВД 2. 
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макарон-

ных 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 из-

делий. 

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. 

ВД 3. Приготовление супов и соусов. 
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ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. 
Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабри-

каты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ВД 4. Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. 
Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из ры-

бы с костным скелетом. 

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

ВД 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. 
Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продук-

тов 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. 

ВД 6. 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. 

ВД 7. 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. 
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ВД 8. 
Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изде-

лий. 

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 отде-

лочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. 
Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирож-

ные. 

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

пирожные. 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО ПРОФЕССИИ 

2.1. Нормативные сроки освоения программы 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образова-

тельной программы при очной форме получения образования на базе основ-

ного общего образования 2 года 10 месяцев. 

2.2. Требования к поступающим 

Прием в государственное бюджетное профессиональное образователь-

ное учреждение Краснодарского края «Анапский колледж сферы услуг» лиц 

для обучения по основной профессиональной образовательной программе 

среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар кон-

дитер осуществляется по заявлению лиц, имеющих основное общее образо-

вание. 

2.3. Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий ра-

бочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору 

профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов 

(ОК016-94): 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

3. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
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4. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОПОП 

 

Для повышения уровня подготовленности обучающихся, объем времени, отведенный на вариативную часть цик-

лов ОПОП ППКРС (216 часов: 72 часа - самостоятельная работа, 144 часа - обязательная аудиторная нагрузка) в соот-

ветствии с запросами регионального рынка труда и проведенного заседания НМС с работодателями, сравнительного 

анализа требований ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер к уровню подготовки выпускников и  профессио-

нального стандарта «Кондитер», утвержденого приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Феде-

рации от 07сентября 2015 года, № 597 н, зарегистрированного в Минюсте от 21 сентября 2015 года, рег. № 38940) про-

фессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, с учетом международно-

го опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и требований профессиональных стандар-

тов индустрии питания, разработанных в 2007 - 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров использован на 

увеличение объема времени дисциплин общепрофессионального цикла и профессиональных модулей, а также введения 

новых дисциплин: Основы бюджетной грамотности, Основы предпринимательской деятельности, Основы калькуляции 

и учета 

Распределение часов вариативной части: 

Индекс Наименование УД, МДК, ПМ 

Макси-

мальная 

нагрузка 

Всего из них: 

Вариатив + БУП 
Вариа-

тив+ 

на увеличение 

объема обяза-

тельных дисци-

плин 

на введение допол-

нительных дисци-

плин 
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О.00 Общеобразовательный цикл 
268 243 180 51 129 

ОДБ.00 ʆʙʱʝʦʙʨʘʟʦʚʘʪʝʣʴʥʳʝ ʜʠʩʮʠʧʣʠʥʳ ʜʦʧʦʣʥʠ-

ʪʝʣʴʥʳʝ 193 0 129 0 129 

ОУД.18 ʂʫʙʘʥʦʚʝʜʝʥʠʝ 85   57   57 

ОУД.19 
ʆʩʥʦʚʳ ʙʶʜʞʝʪʥʦʡ ʛʨʘʤʦʪʥʦʩʪʠ 54   36 0 36 

ОУД.20 ʆʩʥʦʚʳ ʧʨʝʜʧʨʠʥʠʤʘʪʝʣʴʩʢʦʡ ʜʝʷʪʝʣʴʥʦʩʪʠ 54   36 0 36 

ОДП.00 Общеобразовательные дисциплины профильные 75 243 51 51 0 

ОУД.09 Химия 56 171 38 38   

ОУД.15 Биология 19 72 13 13   

  Обязательная часть циклов ОПОП и раздел 

«Физическая культура 
216 436 144 108 36 

ʆʇ.00 ʆʙʱʝʧʨʦʬʝʩʩʠʦʥʘʣʴʥʳʡ ʮʠʢʣ 68 128 52 16 36 

ОП.01 
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 
6 32 4 4   

ОП.02 
Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров 
4 32 4 4   

ОП.03 
Техническое оснащение и организация рабочего 

места 
4 32 4 4   

ОП.04 
Экономические и правовые основы производствен-

ной деятельности 
6 32 4 4   

ʆʇ.06 ʆʩʥʦʚʳ ʢʘʣʴʢʫʣʷʮʠʠ ʠ ʫʯʝʪʘ 48   36   36 

ʇʄ.00 Профессиональный цикл 148 308 92 92 0 

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 10 30 6 6 0 

МДК.01.01 
Технология обработки сырья и приготовления блюд 

из овощей и грибов 
10 30 6 6   
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ПМ.02 
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобо-

вых, макаронных изделий, яиц, творога, теста 6 32 4 4 0 

МДК.02.01 

Технология подготовки сырья и приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных из-

делий, яиц, творога, теста 
6 32 4 4   

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 17 40 10 10 0 

МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов 17 40 10 10   

ПМ.04 
Приготовление блюд из рыбы 

27 32 18 18 0 

МДК.04.01 
Технология обработки сырья и приготовления блюд 

из рыбы 27 32 18 18   

ПМ.05 
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

35 40 22 22 0 

МДК.05.01 
Технология обработки сырья и приготовления блюд 

из мяса и домашней птицы 
35 40 22 22   

ПМ.06 
Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок 
10 30 6 6 0 

МДК.06.01 
Технология приготовления и оформления холодных 

блюд и закусок 
10 30 6 6   

ПМ.07 
Приготовление сладких блюд и напитков 

10 30 6 6 0 

МДК.07.01 
Технология приготовления сладких блюд и напит-

ков 
10 30 6 6   

ПМ.08 
Приготовление хлебобулочных, мучных и кон-

дитерских изделий 33 74 20 20 0 

МДК.08.01 
Технология приготовления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий 
33 74 20 20   
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Распределение часов резерва времени и часов вариативной части 

Индекс 

Наименование циклов (раздела), 

дополнительные требования  к уровню подго-

товки выпускников 

Всего максималь-

ной учебной 

нагрузки обуча-

ющегося, 

час. 

В т.ч. часов 

обязатель-

ных учебных 

занятий, 

час. 

Компетенции Перечень доку-

ментов 

(часы обязательной части ОПОП 

+ часы вариативной части 

ОПОП) 

  

ОД.00 Общеобразовательный цикл +193 +129   

 Общеобразовательные дисциплины дополнитель-

ные 

+193 +129   

ʆʋɼ.18 ʂʫʙʘʥʦʚʝʜʝʥʠʝ 

Знать: 

- основные события и даты по истории Кубани;  

- имена главных исторических деятелей;  

- основные этапы заселения Кубани и смены 

народонаселения; 

- основные проблемы Краснодарского края и пути 

их решения; 

- особенности географического положения; 

административное устройство; 

- природно-хозяйственное районирование; 

- географические особенности крупных природ-

но-хозяйственных комплексов; 

- экономические и культурные связи; 

- внешние экономические связи Краснодарского 

края с другими регионами 

Уметь: 

- сопоставлять содержание различных процессов 

на Кубани с событиями общероссийской истории 

+85 +57 ОК 1-7 Заседание НМС 

№ 4 

от 27.06. 2015 
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ОУД.19 Основы бюджетной грамотности 

Уметь: 

-определять статьи доходов и расходов семейного 

бюджета, 

-выбирать наиболее выгодные виды страхования, 

-составлять семейный бюджет , 

-рассчитывать основные виды налогов, 

-составлять налоговую декларацию, 

-определять виды банковских операций, 

-находить оптимальный кредитный план при за-

данной потребности в кредите, 

-рассчитывать ипотечный и потребительский 

кредит. 

Знать: 

-сущность, функции и виды денег, их роль, 

-статьи доходов и расходов семейного, муници-

пального, регионального и федерального бюдже-

тов, 

-причины возникновения государственного долга 

и его погашение, 

-налоги, их виды и расчеты, налоговую систему 

РФ, 

-банковскую систему, виды банков и банковских 

операций, 

-кредитование, его виды и риски, 

-задачи и инструменты кредитно-денежной поли-

тики, 

-понятие и сущность социальной политики госу-

дарства, 

-правовое обеспечение социальной политики и 

стратегию ее проведения. 

54 36  ОК 1-6 
 

Протокол засе-

дания НМС №4, 

от 01.08 2014 г. 

ʆʋɼ.20 Основы предпринимательской деятельности 54 36 ОК 1-ОК 6 Протокол засе-
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Уметь:  

разрабатывать и реализовывать предпринима-

тельские бизнес-идеи; 

формировать инновационные бизнес-идеи на ос-

нове приоритетов развития области; 

формировать цели в соответствии с бизнес-идеей; 

составлять перечень необходимых документов 

для государственной регистрации субъектов ма-

лого предпринимательства; 

ставить цели в соответствии с бизнес-идеями, 

решать организационные вопросы создания биз-

неса; 

формировать пакет документов для получения 

государственной поддержки малого бизнеса; 

начислять уплачиваемые налоги, заполнять нало-

говые декларации; 

оформлять бухгалтерские документы; 

оформлять в собственность имущество; 

формировать пакет документов для получения 

кредита; 

проводить отбор, подбор и оценку персонала, 

оформлять трудовые отношения; 

анализировать рыночные потребности и спрос на 

новые товары и услуги; 

обосновывать ценовую политику; 

выбирать способ продвижения товаров и услуг на 

рынок; 

составлять бизнес-план на основе современных 

программных технологий. 

Знать:  

понятие, функции и виды предпринимательства; 

задачи государства и области по формированию 

 дания НМС №4, 

от 01.08 2014 г. 
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социально ориентированной рыночной экономи-

ки; 

приоритеты развития края как источника форми-

рования инновационных бизнес-идей; 

порядок постановки целей бизнеса и организаци-

онные вопросы его создания; 

правовой статус предпринимателя, организаци-

онно-правовые формы юридического лица и эта-

пы процесса его образования; 

правовые формы организации частного, коллек-

тивного и совместного предпринимательства; 

порядок лицензирования отдельных видов дея-

тельности; 

деятельность контрольно-надзорных органов, их 

права и обязанности; 

юридическую ответственность предпринимателя; 

нормативно-правовую базу, этапы государствен-

ной регистрации субъектов малого предпринима-

тельства; 

формы государственной поддержки малого биз-

неса; 

систему нормативного регулирования бухгалтер-

ского учета на предприятиях малого бизнеса и 

особенности его ведения; 

перечень, содержание и порядок формирования 

бухгалтерской финансовой и налоговой отчетно-

сти; 

системы налогообложения, применяемые субъек-

тами малого и среднего бизнеса, порядок исчис-

ления уплачиваемых налогов; 

порядок формирования имущественной основы 

предпринимательской деятельности; 
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виды и формы кредитования малого предприни-

мательства, программы региональных банков по 

кредитованию субъектов малого предпринима-

тельства; 

порядок отбора, подбора и оценки персонала, 

требования трудового законодательства по работе 

с ним; 

ценовую политику в предпринимательстве; 

сущность и назначение бизнес-плана, требования 

к его структуре и содержанию; 

методики составления бизнес-плана и оценки его 

эффективности. 

ОП.00   Общепрофессиональный цикл  232(+68) 160(+52)   

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

Уметь: 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих 

средств нового поколения и импортного произ-

водства 

использовать результаты микробиологических 

исследований при приготовлении и подаче разно-

образных блюд, кондитерских изделий и выпеч-

ки** 

использовать требования микробиологии, санита-

рии и гигиены при планировании меню** 

Знать: 

-алгоритм гигиенической оценки питьевой воды и 

источников водоснабжения 

- методику обеззараживания и улучшения каче-

ства питьевой воды 

- санитарные требования к кулинарной обработке 

продуктов 

53(+6) 32(+4) ОК 1-7, 

ПК 1.1 -1 .2 

ПК 2 .1 -2 .5 

ПК 3 .1 -3 .4 

ПК 4 .1 -4 .3 

ПК 5 .1 -5 .4 

ПК 6.1 - 6.4 

ПК 7.1 - 7.3 

ПК 8.1 - 8.6 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016 
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- санитарные требования к хранению и раздачи 

готовых блюд. 

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров 

Уметь: 

-проводить органолептическую оценку качества 

импортного пищевого сырья и экзотических про-

дуктов;* 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд 

европейской и национальной кухни;* 

-рассчитывать энергетическую ценность диетиче-

ских блюд (для различных диет);* 

-составлять  меню комплексного обеда с включе-

нием блюд европейской и национальной кухни;* 

-планировать меню с учетом различных рационов 

питания** 

Знать: 

-понятие рациона питания для отдыхающих в до-

мах отдыха и туристов;* 

-алгоритм разработки рецептур блюд и кулинар-

ных изделий повышенной биологической ценно-

сти.* 

-организацию питания, в том числе диетическо-

го*** 

-признаки и органолептические методы опреде-

ления доброкачественности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий*** 

- виды меню, их особенности в зависимости от 

рациона питания** 

+4 +4 ОК 2-ОК6 

ПК 1.1 -1 .2 

ПК 2.1-2.5 

ПК 3.1-3.4 

ПК 4.1-4.3 

ПК 5.1-5.4 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1 - 7.3 

ПК 8.1-8.6 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  

 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

+4 +4 ОК 2-ОК6 

ПК 1.1 -1 .2 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 
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Уметь: 

- обслуживать индукционные плиты, холодиль-

ное оборудование шоковой заморозки; 

Знать: 

- принцип работы индукционных плит; 

-принцип работы холодильного оборудования 

шоковой заморозки. 

ПК 2.1-2.5 

ПК 3.1-3.4 

ПК 4.1-4.3 

ПК 5.1-5.4 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1 - 7.3 

ПК 8.1-8.6 

2016  

 

ОП.04 

Экономические и правовые основы производ-

ственной деятельности 

Уметь: 

- ʦʨʠʝʥʪʠʨʦʚʘʪʴʩʷ ʚ ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʷʭ ʜʝʷʪʝʣʴʥʦʩʪʠ 

ʧʨʝʜʧʨʠʷʪʠʡ ʦʙʱʝʩʪʚʝʥʥʦʛʦ ʧʠʪʘʥʠʷ* 

-ʧʨʦʚʦʜʠʪʴ ʨʘʩʯʝʪʳ ʩ ʧʦʪʨʝʙʠʪʝʣʷʤʠ ʩ ʠʩʧʦʣʴ-

ʟʦʚʘʥʠʝʤ ʨʘʟʣʠʯʥʳʭ ʬʦʨʤ ʥʘʣʠʯʥʦʡ ʠ ʙʝʟʥʘʣʠʯ-

ʥʦʡ ʦʧʣʘʪʳ*** 

-ʧʣʘʥʠʨʦʚʘʪʴ ʤʝʥʶ ʩ ʫʯʝʪʦʤ ʧʦʪʨʝʙʠʪʝʣʴʩʢʠʭ 

ʧʨʝʜʧʦʯʪʝʥʠʡ** 

Знать: 

ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʠ ʜʝʷʪʝʣʴʥʦʩʪʠ ʧʨʝʜʧʨʠʷʪʠʡ ʦʙʱʝ-

ʩʪʚʝʥʥʦʛʦ ʧʠʪʘʥʠʷ* 

-ʥʦʨʤʘʪʠʚʥʦ-ʧʨʘʚʦʚʳʝ ʘʢʪʳ ʈʦʩʩʠʡʩʢʦʡ ʌʝʜʝ-

ʨʘʮʠʠ, ʨʝʛʫʣʠʨʫʶʱʠʝ ʩʦʟʜʘʥʠʝ ʠ ʜʝʷʪʝʣʴʥʦʩʪʴ 

ʦʨʛʘʥʠʟʘʮʠʡ ʧʠʪʘʥʠʷ*** 

-ʧʨʘʚʠʣʘ ʠ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʨʘʩʯʝʪʦʚ ʩ ʧʦʪʨʝʙʠʪʝʣʷ-

ʤʠ*** 

-ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʥʘʩʪʘʚʥʠʯʝʩʪʚʘ ʠ ʦʙʫʯʝʥʠʷ ʥʘ ʨʘʙʦ-

ʯʠʭ ʤʝʩʪʘʭ *** 

-ʬʘʢʪʦʨʳ, ʚʣʠʷʶʱʠʝ ʥʘ ʮʝʥʦʚʫʶ ʧʦʣʠʪʠʢʫ ʚ ʤʝ-

ʥʶ** 

-ʧʨʠʥʮʠʧʳ ʫʧʨʘʚʣʝʥʠʷ ʧʨʝʜʧʨʠʷʪʠʝʤ ʧʠʪʘʥʠʷ** 

+6 +4 ОК 1-ОК 7 

ПК 1.1 -1 .2 

ПК 2.1-2.5 

ПК 3.1-3.4 

ПК 4.1-4.3 

ПК 5.1-5.4 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1 - 7.3 

ПК 8.1-8.6 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  

 

ОП. 06 Основы калькуляции и учета 

знать: 

+48 +36 ОК 1-ОК 7 

ПК 1.1 -1 .2 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 
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• цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, 

новые законодательные и нормативные докумен-

ты, используемые в организациях учёта, доку-

менты и документацию, её оформление и исполь-

зование в учёте;* 

• структуру и назначение Сборника рецептур 

блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур 

мучных кондитерских изделий, порядок ценооб-

разования и калькуляции кулинарных блюд и 

мучных кондитерских изделий;* 

• порядок расчёта потребности сырья на произ-

водстве и в кондитерском цехе;** 

• порядок получения продуктов из кладовой;** 

• документальное оформление отпуска блюд и 

кондитерских изделий;** 

• порядок проведения инвентаризации;** 

• порядок учёта предметов материального осна-

щения;** 

Å ʚʠʜʳ ʥʦʨʤʘʪʠʚʥʦ-ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʦʡ ʜʦʢʫʤʝʥʪʘ-

ʮʠʠ. *  

уметь: 
• составлять и оформлять документы, рассчиты-

вать потребность сырья и продуктов, используя 

Сборник рецептур;*** 

• оформлять документы на отпуск готовых изде-

лий, составлять товарный отчёт за день;*** 

• выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать 

учётные и продажные цены на готовые изделия, 

передаваемые в реализацию;*** 

• оформлять документы по результатам инвента-

ризации;*** 

• составлять технологическую карту;*** 

ПК 2.1-2.5 

ПК 3.1-3.4 

ПК 4.1-4.3 

ПК 5.1-5.4 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1 - 7.3 

ПК 8.1-8.6 

2016  
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П.00   Профессиональный цикл  452(+148) 308(+92)   

ПМ.00   Профессиональные модули  452(+148) 308(+92)   

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 

Знать: 

технологию создания новых рецептов блюд из 

овощей и грибов; 

планирование меню блюд из овощей и грибов; 

правила подачи  готовых блюд из овощей и гри-

бов; 

температурный режим и правила приготовления 

сложных блюд и гарниров из овощей и грибов; 

технологию приготовления блюд из нетрадици-

онных видов овощей и грибов; 

технологию приготовления приправ кубанской 

кухни; 

правила хранения пряностей, приправ, пищевых 

добавок; 

технику нарезки овощей способом  turned; 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, проверять и рабо-

тать с технологическим оборудованием, произ-

водственным инвентарем, инструментом, весоиз-

мерительными приборами, используемыми при 

приготовлении полуфабрикатов из овощей и гри-

бов; 

демонстрировать подготовку оборудования, ин-

вентаря, рабочего места повара к приготовлению 

полуфабрикатов из овощей и грибов; 

создавать и испытывать новые рецепты блюд из 

овощей и грибов; 

планировать меню блюд из овощей и грибов; 

демонстрировать подачу готовых блюд из овощей 

44(+10) 30(+6) OK 1 - 7 

ПК 1.1 -1 .2 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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и грибов; 

определять температурный режим и правила при-

готовления сложных блюд и гарниров     из ово-

щей и грибов; 

готовить блюда из нетрадиционных видов ово-

щей и грибов; 

готовить приправы кубанской кухни; 

выбирать пряности и приправы, необходимые для 

приготовления блюд из овощей и грибов; 

Нарезать овощи способом turned; 

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобо-

вых, макаронных изделий, яиц, творога, теста 

Знать: 

ассортимент и особенности приготовления соусов 

и супов, традиционных для русской,  кубанской 

кухни* 

способы исправления распространенных ошибок 

при приготовлении супов и соусов;* 

- классификация, пищевая ценность, требования к 

качеству сложных заправочных супов;* 

- технология приготовления сложных заправоч-

ных супов, региональных и национальных супов* 

правила сочетаемости основных продуктов и сы-

рья при приготовлении бульонов и отваров, су-

пов, отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов, простых холодных и го-

рячих соусов *** 

особенности управления подразделения основно-

го цеха по производству бульонов и отваров, су-

пов, отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов, простых холодных и го-

рячих соусов **Уметь: 

48(+6)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               32(+4) OK 1 - 7 

 

ПК 2.1-2.5 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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ʜʝʤʦʥʩʪʨʠʨʦʚʘʪʴ ʥʘʚʳʢʠ ʧʦʜʛʦʪʦʚʢʠ ʨʘ-

ʙʦʯʝʛʦ ʤʝʩʪʘ, ʧʨʦʚʝʨʢʝ ʠ ʨʘʙʦʪʝ ʩ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝ-

ʩʢʠʤ ʦʙʦʨʫʜʦʚʘʥʠʝʤ, ʧʨʦʠʟʚʦʜʩʪʚʝʥʥʳʤ ʠʥʚʝʥ-

ʪʘʨʝʤ, ʠʥʩʪʨʫʤʝʥʪʦʤ, ʚʝʩʦʠʟʤʝʨʠʪʝʣʴʥʳʤʠ 

ʧʨʠʙʦʨʘʤʠ, ʠʩʧʦʣʴʟʫʝʤʳʤʠ ʧʨʠ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʠ 

ʙʫʣʴʦʥʦʚ ʠ ʦʪʚʘʨʦʚ, ʩʫʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥ-

ʪʦʚ ʜʣʷ ʩʦʫʩʦʚ ʠ ʩʦʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦ-

ʩʪʳʭ ʭʦʣʦʜʥʳʭ ʠ ʛʦʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ** 

ʜʝʤʦʥʩʪʨʠʨʦʚʘʪʴ ʥʘʚʳʢʠ ʩʦʟʜʘʥʠʷ ʠ ʠʩ-

ʧʳʪʘʥʠʷ ʥʦʚʳʭ ʨʝʮʝʧʪʦʚ ʙʫʣʴʦʥʦʚ ʠ ʦʪʚʘʨʦʚ, 

ʩʫʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʜʣʷ ʩʦʫʩʦʚ ʠ ʩʦ-

ʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦʩʪʳʭ ʭʦʣʦʜʥʳʭ ʠ ʛʦ-

ʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ ** 

ʠʟʣʘʛʘʪʴ ʧʨʘʚʠʣʘ ʩʦʯʝʪʘʝʤʦʩʪʠ ʦʩʥʦʚʥʳʭ 

ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʠ ʩʳʨʴʷ ʧʨʠ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʠ ʙʫʣʴʦʥʦʚ ʠ 

ʦʪʚʘʨʦʚ, ʩʫʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʜʣʷ ʩʦ-

ʫʩʦʚ ʠ ʩʦʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦʩʪʳʭ ʭʦʣʦʜ-

ʥʳʭ ʠ ʛʦʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ *** 

ʜʝʤʦʥʩʪʨʠʨʦʚʘʪʴ ʥʘʚʳʢʠ ʵʩʪʝʪʠʯʥʦʡ ʠ 

ʙʝʟʦʧʘʩʥʦʡ ʫʧʘʢʦʚʢʠ ʠ ʦʪʧʫʩʢʘ ʥʘ ʚʳʥʦʩ ʙʫʣʴʦʥʦʚ 

ʠ ʦʪʚʘʨʦʚ, ʩʫʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʜʣʷ 

ʩʦʫʩʦʚ ʠ ʩʦʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦʩʪʳʭ ʭʦ-

ʣʦʜʥʳʭ ʠ ʛʦʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ *** 

ʜʝʤʦʥʩʪʨʠʨʦʚʘʪʴ ʥʘʚʳʢʠ ʧʨʝʟʝʥʪʘʮʠʠ ʙʫ-

ʣʴʦʥʦʚ ʠ ʦʪʚʘʨʦʚ, ʩʫʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ 

ʜʣʷ ʩʦʫʩʦʚ ʠ ʩʦʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦʩʪʳʭ 

ʭʦʣʦʜʥʳʭ ʠ ʛʦʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ ʧʦʪʨʝʙʠʪʝʣʷʤ*** 

ʧʣʘʥʠʨʦʚʘʪʴ ʤʝʥʶ ʙʫʣʴʦʥʦʚ ʠ ʦʪʚʘʨʦʚ, ʩʫ-

ʧʦʚ, ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʜʣʷ ʩʦʫʩʦʚ ʠ ʩʦ-

ʫʩʥʳʭ ʧʦʣʫʬʘʙʨʠʢʘʪʦʚ, ʧʨʦʩʪʳʭ ʭʦʣʦʜʥʳʭ ʠ ʛʦ-

ʨʷʯʠʭ ʩʦʫʩʦʚ **  

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 58(+17) 40(+10) OK 1 - 7 Заседание НМС 
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Знать: 

ассортимент и особенности приготовления соусов 

и супов, традиционных для русской,  кубанской 

кухни* 

способы исправления распространенных ошибок 

при приготовлении супов и соусов;* 

- классификация, пищевая ценность, требования к 

качеству сложных заправочных супов;* 

- технология приготовления сложных заправоч-

ных супов, региональных и национальных супов* 

правила сочетаемости основных продуктов и сы-

рья при приготовлении бульонов и отваров, су-

пов, отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов, простых холодных и го-

рячих соусов *** 

особенности управления подразделения основно-

го цеха по производству бульонов и отваров, су-

пов, отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов, простых холодных и го-

рячих соусов **Уметь: 

демонстрировать навыки подготовки рабочего 

места, проверке и работе с технологическим обо-

рудованием, производственным инвентарем, ин-

струментом, весоизмерительными приборами, 

используемыми при приготовлении бульонов и 

отваров, супов, отдельных компонентов для со-

усов и соусных полуфабрикатов, простых холод-

ных и горячих соусов** 

демонстрировать навыки создания и испытания 

новых рецептов бульонов и отваров, супов, от-

дельных компонентов для соусов и соусных по-

луфабрикатов, простых холодных и горячих со-

 

ПК 3.1-3.4 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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усов ** 

излагать правила сочетаемости основных продук-

тов и сырья при приготовлении бульонов и отва-

ров, супов, отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов, простых холодных и 

горячих соусов *** 

демонстрировать навыки эстетичной и безопас-

ной упаковки и отпуска на вынос бульонов и от-

варов, супов, отдельных компонентов для соусов 

и соусных полуфабрикатов, простых холодных и 

горячих соусов *** 

демонстрировать навыки презентации бульонов и 

отваров, супов, отдельных компонентов для со-

усов и соусных полуфабрикатов, простых холод-

ных и горячих соусов потребителям*** 

планировать меню бульонов и отваров, супов, от-

дельных компонентов для соусов и соусных по-

луфабрикатов, простых холодных и горячих со-

усов ** 

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 

Знать: 

характеристики различных видов рыб осетровых 

пород, требования к качеству охлажденной и мо-

роженной рыбы;* 

 последовательность выполнения технологиче-

ских операций при подготовке сырья и приготов-

лении блюд из рыбы осетровых пород;* 

 характеристики различных видов рыб Черного 

моря, используемых для приготовления блюд и 

полуфабрикатов;* 

 ассортимент и технология приготовления блюд 

из черноморской рыбы; * 

48(+27)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               32(+18) OK 1 - 7 

 

ПК 4.1-4.3 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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 ассортимент и технология приготовления блюд 

из рыбы экзотических пород;  

 основные характеристики морепродуктов;* 

 ассортимент блюд из морепродуктов;* 

 последовательность выполнения технологиче-

ских операций при подготовке сырья и приготов-

лении блюд из морепродуктов;* 

 правила хранения и требования к качеству гото-

вых блюд из морепродуктов;* 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, проверять и рабо-

тать с технологическим оборудованием, произ-

водственным инвентарем, инструментом, весоиз-

мерительными приборами, используемыми при 

приготовлении полуфабрикатов из рыбы с кост-

ным скелетом;*** 

демонстрировать подготовку оборудования, ин-

вентаря, рабочего места повара к приготовлению 

полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;** 

разрабатывать технологию приготовления новых 

блюд из рыбы;** 

планировать меню блюд из рыбы;** 

производить первичную обработку морепродук-

тов * 

использовать различные технологии приготовле-

ния и оформления новых блюд из морепродук-

тов* 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 

Знать: 

- - основные характеристики различных видов 

мясных субпродуктов;* 

- способы минимизации отходов при обработке и 

58(+35) 40(+22) OK 1 - 7 

 

ПК 5.1-5.4 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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приготовлении полуфабрикатов из мяса и 

субпродуктов;* 

- правила хранения полуфабрикатов в охлажден-

ном и замороженном виде;* 

- правила выбора продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении блюд из 

дичи и мяса диких животных;* 

- последовательность и правила приготовления 

блюд из дичи и мяса диких животных* 

особенности управления подразделения основно-

го цеха по производству блюд из мяса и мясных 

продуктов, блюд из домашней птицы **Уметь: 

демонстрировать навыки подготовки рабочего 

места, проверки и работы с технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, 

инструментом, весоизмерительными приборами, 

используемыми при приготовлении блюд из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы** 

демонстрировать навыки подготовки инвентаря, 

оборудования и рабочего места повара к приго-

товлению полуфабрикатов из мяса, мясных про-

дуктов и домашней птицы*** 

демонстрировать навыки создания и испытания 

новых рецептов блюд мяса и мясных продуктов, 

блюд из домашней птицы ** 

излагать правил сочетаемости основных продук-

тов и сырья при приготовлении блюд из мяса и 

мясных продуктов, блюд из домашней птицы *** 

демонстрировать навыки эстетичной и безопас-

ной упаковки и отпуска на вынос готовых блюд 

из мяса и мясных продуктов , блюд из домашней 

птицы** 
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демонстрировать навыки презентации блюд из 

мяса и мясных продуктов, блюд из домашней 

птицы потребителям*** 

демонстрировать навыки планирования меню 

блюд из мяса и мясных продуктов, блюд из до-

машней птицы ** 

демонстрировать навыки презентации блюд из 

мяса и мясных продуктов, блюд из домашней 

птицы потребителям с элементами шоу*** 

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок 

Знать: 

правила выбора основных гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении холодных блюд и закусок 

сложного исполнения;* 

последовательность выполнения технологических 

операций при подготовке сырья и приготовлении 

холодных блюд и закусок сложного исполнения;* 

технология приготовления сложных холодных 

мясных и рыбных блюд; 

способы сервировки, варианты оформления и 

температура подачи холодных мясных и рыбных 

блюд* 

особенности управления подразделения основно-

го цеха по производству бутербродов, салатов, 

простых холодных закусок, холодных блюд 

**Уметь: 

демонстрировать навыки подготовки рабочего 

места, проверки и работы с технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, 

инструментом, весоизмерительными приборами, 

44(+10)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               30(+6) OK 1 - 7 

 

ПК 6.1-6.4 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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используемыми при приготовлении бутербродов 

и гастрономических продуктов порциями ** 

демонстрировать навыки подготовки инвентаря, 

оборудования и рабочего места повара к приго-

товлению бутербродов и гастрономических про-

дуктов порциями*** 

демонстрировать навыки создания и испытания 

новых рецептов бутербродов, салатов, простых 

холодных закусок, холодных блюд ** 

излагать правила сочетаемости основных продук-

тов и сырья при приготовлении бутербродов, са-

латов, простых холодных закусок, холодных 

блюд *** 

демонстрировать навыки эстетичной и безопас-

ной упаковки и отпуска на вынос готовых бутер-

бродов, салатов, простых холодных закусок, хо-

лодных блюд *** 

демонстрировать навыки презентации бутербро-

дов, салатов, простых холодных закусок, холод-

ных блюд потребителям*** 

демонстрировать навыки планирования меню бу-

тербродов, салатов, простых холодных закусок, 

холодных блюд **  

демонстрировать навыки презентации бутербро-

дов, салатов, простых холодных закусок, холод-

ных блюд потребителям с элементами шоу*** 

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 

Знать: 

последовательность выполнения технологических 

операций при приготовлении холодных и горячих 

десертов*; 

- способы сервировки и варианты оформления*; 

44(+10)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               30(+6) OK 1 - 7 

 

ПК 7.1-7.3 

Заседание НМС 

№ 3 от 22 мая 

2016  
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- температурный режим подачи и оформления* 

особенности управления подразделения основно-

го цеха по производству холодных и горячих 

сладких блюд, простых горячих  и холодных 

напитков ** 

Уметь: 

демонстрировать навыки подготовки рабочего 

места, проверки и работы с технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, 

инструментом, весоизмерительными приборами, 

используемыми при приготовлении простых хо-

лодных и горячих сладких блюд, простых горя-

чих  и холодных напитков ** 

демонстрировать навыки подготовки инвентаря, 

оборудования и рабочего места повара к приго-

товлению холодных и горячих сладких блюд, 

простых горячих  и холодных напитков *** 

излагать правил сочетаемости основных продук-

тов и сырья при приготовлении холодных и горя-

чих сладких блюд, простых горячих  и холодных 

напитков *** демонстрировать навыки эстетич-

ной и безопасной упаковки и отпуска на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, про-

стых горячих  и холодных напитков *** 

демонстрировать навыки презентации холодных 

и горячих сладких блюд, простых горячих  и хо-

лодных напитков потребителям*** 

демонстрировать навыки планирования меню хо-

лодных и горячих сладких блюд, простых горя-

чих  и холодных напитков ** 

демонстрировать навыки презентации холодных 

и горячих сладких блюд, простых горячих  и хо-
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лодных напитков потребителям с элементами 

шоу*** 

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и конди-

терских изделий 

уметь: 

- пользоваться сборниками рецептур изготовле-

ния кондитерских изделий;* 

демонстрировать навыки подготовки рабочего 

места, проверки и работы с технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, 

инструментом, весоизмерительными приборами, 

используемыми при приготовлении хлебобулоч-

ных изделий и хлеба, мучных кондитерских изде-

лий , при приготовлении печенья, пряников, ков-

рижек, к приготовлению отделочных полуфабри-

катов, отечественных классических тортов и пи-

рожных, обезжиренных тортов и пирожных ** 

демонстрировать навыки подготовки инвентаря, 

оборудования и рабочего места повара к приго-

товлению хлебобулочных изделий и хлеба, муч-

ных кондитерских изделий , при приготовлении 

печенья, пряников, коврижек, к приготовлению 

отделочных полуфабрикатов, отечественных 

классических тортов и пирожных, обезжиренных 

тортов и пирожных *** 

демонстрировать навыки создания и испытания 

новых рецептов хлебобулочных изделий и хлеба, 

мучных кондитерских изделий , при приготовле-

нии печенья, пряников, коврижек, к приготовле-

нию отделочных полуфабрикатов, отечественных 

классических тортов и пирожных, обезжиренных 

тортов и пирожных ** 

108(+33)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               74(+20) OK 1 - 7 
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№ 3 от 22 мая 

2016  
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Излагать правил сочетаемости основных продук-

тов и сырья при приготовлении хлебобулочных 

изделий и хлеба, мучных кондитерских изделий , 

при приготовлении печенья, пряников, коврижек, 

к приготовлению отделочных полуфабрикатов, 

отечественных классических тортов и пирожных, 

обезжиренных тортов и пирожных ***  

демонстрировать навыки эстетичной и 

безопасной упаковки и отпуска на вынос готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба, мучных конди-

терских изделий , при приготовлении печенья, 

пряников, коврижек, к приготовлению отделоч-

ных полуфабрикатов, отечественных классиче-

ских тортов и пирожных, обезжиренных тортов и 

пирожных *** 

 демонстрировать навыки презентации 

хлебобулочных изделий и хлеба, мучных конди-

терских изделий , при приготовлении печенья, 

пряников, коврижек, к приготовлению отделоч-

ных полуфабрикатов, отечественных классиче-

ских тортов и пирожных, обезжиренных тортов и 

пирожных потребителям*** 

демонстрировать навыки планирования 

меню хлебобулочных изделий и хлеба, мучных 

кондитерских изделий , при приготовлении пече-

нья, пряников, коврижек, к приготовлению отде-

лочных полуфабрикатов, отечественных класси-

ческих тортов и пирожных, обезжиренных тортов 

и пирожных ** 

демонстрировать навыки презентации хле-

бобулочных изделий и хлеба, мучных кондитер-

ских изделий , при приготовлении печенья, пря-
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ников, коврижек, к приготовлению отделочных 

полуфабрикатов, отечественных классических 

тортов и пирожных, обезжиренных тортов и пи-

рожных потребителям с элементами шоу*** 

знать:  

- ассортимент, пищевая ценность и требования к 

качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий пониженной калорийности;* 

- ассортимент, пищевая ценность и требова-

ния к качеству современных отделочных полу-

фабрикатов; * 

- технология приготовления хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий понижен-

ной калорийности; * 

- технология приготовления зарубежных 

классических тортов и пирожных;* 

- способы отделки и варианты оформления 

зарубежных классических тортов и пирожных* 

- правила пользования сборниками рецептур 

изготовления кондитерской продукции;* 

- методы минимизации отходов сырья, ис-

пользуемого при изготовлении кондитерской 

продукции с учетом требований качества.* 

-особенности управления подразделения основ-

ного цеха по производству хлебобулочных изде-

лий и хлеба, мучных кондитерских изделий , при 

приготовлении печенья, пряников, коврижек, к 

приготовлению отделочных полуфабрикатов, 

отечественных классических тортов и пирожных, 

обезжиренных тортов и пирожных** 
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5. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН,  

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК 

Индекс дисци-

плины, профес-

сионального 

модуля, прак-

тики 

Наименование циклов и программ 

№  

приложе-

ния 

ОД.00 Общеобразовательный цикл  

ОУД.00 Общеобразовательные дисциплины ба-

зовые 

 

ОУД.01.01 Русский язык и литература. Русский язык 5.1  

ОУД.01.02 Русский язык и литература. Литература 5.2  

ОУД.02 Иностранный язык 5.3  

ОУД.03 Математика: алгебра и начала математиче-

ского анализа; геометрия 

5.4  

ОУД.04 История 5.5  

ОУД.05 Физическая культура 5.6  

ОУД.06 ОБЖ 5.7  

ОУД.08 Физика 5.8  

ОУД.10 Обществознание (вкл. экономику и право) 5.9  

ОУД.16 География 5.10  

ОУД.17 Экология 5.11  

ОУД.00 Общеобразовательные дисциплины про-

фильные 

 

ОУД.07 Информатика и ИКТ 5.12  

ОУД.09 Химия 5.13  

ОУД.15 Биология 5.14  

ДУД.00 Общеобразовательные дисциплины до-

полнительные 
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ʆʋɼ.18 ʂʫʙʘʥʦʚʝʜʝʥʠʝ 5.15  

ʆʋɼ.19 ʆʩʥʦʚʳ ʙʶʜʞʝʪʥʦʡ ʛʨʘʤʦʪʥʦʩʪʠ 5.16  

ʆʋɼ.20 ʆʩʥʦʚʳ ʧʨʝʜʧʨʠʥʠʤʘʪʝʣʴʩʢʦʡ ʜʝʷʪʝʣʴʥʦ-

ʩʪʠ 
5.17  

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 
 

ОП.01. 
Основы микробиологии, санитарии и гиги-

ены в пищевом производстве 

5.18  

ОП.02. 
Физиология питания с основами товарове-

дения продовольственных товаров 
5.19  

ОП.03. 
Техническое оснащение и организация ра-

бочего места 

5.20  

ОП.04. 
Экономические и правовые основы произ-

водственной деятельности 
5.21  

ОП.05. Безопасность жизнедеятельности 
5.22  

ʆʇ.06 ʆʩʥʦʚʳ ʢʘʣʴʢʫʣʷʮʠʠ ʠ ʫʯʝʪʘ 
5.23  

П.00 Профессиональный цикл 
 

ПМ.00 Профессиональные модули 
 

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 
5.24  

ПМ.02 

Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творо-

га, теста 

5.25  

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 
5.26  

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 
5.27  

ПМ.05 
Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы 
5.28  

ПМ.06 
Приготовление и оформление холодных 

блюд и закусок 
5.29  

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 
5.30  

ПМ.08 
Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 
5.31  

ФК.00 Физическая культура 
5.32  
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УП.00 Учебная практика  
5.33  

ПП.00 Производственная практика 
5.34  

Программы,  перечисленные в перечне, размещены в приложении. 

 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 

Оценка качества освоения основной профессиональной 

образовательной программы 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. 

Для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации по 

профессии создан фонд оценочных средств, который состоит из комплектов 

оценочных средств, для проведения текущего  контроля и промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам, 

промежуточной  аттестации в форме экзамена (квалификационного) 

Порядок и форма проведения зачетов и экзаменов определяются По-

ложением «Об организации и проведении текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации» 

6.2. Требования к выпускным квалификационным работам 

Выпускная квалификационная работа состоит из выпускной практиче-

ской квалификационной работы и письменной экзаменационной работы. Те-

матика выпускной квалификационной работы должна соответствовать со-

держанию одного или нескольких профессиональных модулей. 
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Выпускная практическая квалификационная работа по профессии 

должна соответствовать требованиям к уровню профессиональной подготов-

ки выпускника, предусмотренному квалификационной характеристикой. 

Письменная экзаменационная работа должна содержать описание раз-

работанного технологического процесса выполнения практической квалифи-

кационной работы и краткое описание используемого оборудования, инстру-

ментов, приборов и приспособлений, а также параметров и режимов ведения 

процесса. При необходимости, кроме описательной части, может быть пред-

ставлена и графическая часть. Объем работы не должен превышать 5 - 6 

страниц текста и двух листов чертежей или схем. 

6.3. Организация государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация выпускников по профессии прово-

дится по окончании курса обучения и заключается в определении соответ-

ствия уровня подготовки выпускников требованиям Федерального государ-

ственного образовательного стандарта. 

К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, за-

вершившие обучение в рамках основной профессиональной образовательной 

программы и успешно прошедшие промежуточную аттестацию. 

Присвоение соответствующей квалификации выпускнику и выдача ему 

документа о начальном профессиональном образовании осуществляется при 

условии успешного прохождения всех установленных видов аттестационных 

испытаний, включенных в государственную итоговую аттестацию. 

Государственная итоговая аттестация выпускников по профессии со-

стоит из аттестационных испытаний следующих видов: 

- выполнение выпускной практической квалификационной работы по 

профессии; 

- защита письменной экзаменационной работы. 

Государственная итоговая аттестация проводится в соответствии с по-

ложением ГБОУ КК АКСУ «Об итоговой аттестации выпускников, обучаю-

щихся по программам среднего профессионального образования» на основа-
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нии Программы государственной итоговой аттестации, разрабатываемой об-

разовательным учреждением. 

 


