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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента»  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление  

и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 

597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, 

разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а 

также интересов работодателей в части  
освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 
обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована  

в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 
области индустрии питания различных форм собственности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции, и общие компетенции: 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 
 

ПК4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
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ПК4.3. 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. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   
  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие.     

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

 взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста.     

ОК 06. Проявлять  гражданско-патриотическую позицию, 

 демонстрировать  осознанное  поведение  на  основе  традиционных 

 общечеловеческих ценностей.    

ОК 07. Содействовать сохранению  окружающей среды, 

 ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

 ситуациях.      

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

 укрепления  здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

 деятельности.      
  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

 иностранном языке.     
  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

 сфере.      
       

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического  

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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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,  

уметь:  

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; 

иметь практический опыт в:  

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 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 555 часов, в том числе:  

максимальной учебной нагрузки – 257 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 178 часов ; 
самостоятельной работы обучающегося– 89 часов; учебной и 
производственной практики – 288 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды Наименования разделов Всего часов Объем времени, отведенный на Практика 
 

профессиональны профессионального модуля (макс. освоение междисциплинарного курса   
 

х 
 

учебная 
     

 

 Обязательная Самостоятельна Учебная, Производственна 
 

компетенций  нагрузка и аудиторная учебная я работа часов я, 
 

  практики) нагрузка обучающегося,  часов 
 

   Всего, в т.ч. часов  (если 
 

   часов лабораторны   предусмотрена 
 

    е работы и   рассредоточенная 
 

    практические   практика) 
 

    занятия,    
 

    часов    
 

1 2 3 4 5 6 7 8 
 

ПК 4.1 - 4.5. Раздел ПМ 04       
 

 Технология приготовления,       
 

 оформления и подготовка к 

555 178 96 89 144 

 
 

 реализации холодных и горячих  
 

 сладких блюд, десертов,       
 

 напитков разнообразного       
 

 ассортимента       
 

 Производственная практика      144 
 

 Всего: 555 178 96 89 144 144 
  



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

 

Наименование разделов  Содержание учебного материала, лабораторные работы и Объем часов Уровень 
 

профессионального модуля практические занятия, самостоятельная работа обучающихся,  
освоения 

 

(ПМ),  курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 
 

 

   
 

междисциплинарных     
 

курсов (МДК) и тем     
 

1 2 
3 4 

 

  
 

     
 

Раздел 1. ПМ 04   178  
 

Технология приготовления,     
 

оформления и подготовка к     
 

реализации холодных и горячих     
 

сладких блюд, десертов     
 

разнообразного ассортимента     
 

МДК.04.01.     
 

Технология приготовления,   56  
 

оформления и подготовка к     
 

реализации холодных и горячих     
 

сладких блюд, десертов,     
 

напитков разнообразного     
 

ассортимента     
 

Тема 1.1. Характеристика  Значение  в  питании  человека  сладких  блюд.  Ассортимент  сладких   
 

холодных и горячих блюд,  блюд   и   его   классификация.   Органолептическая   оценка   качества   
 

десертов, разнообразного  продуктов  входящих  в  состав  сладких  блюд.  Виды  технологического   
 

ассортимента  оборудования,   производственного   инвентаря   используемые   при   
 

  приготовлении  и  оформлении  простых  холодных  и  горячих  сладких   
 

  блюд, правила их безопасного использования. Санитарные требования   
 

  при организации работы по приготовлению сладких блюд холодных и   
 

  горячих.   
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Тема 1.2 Технология 

приготовление холодных 

сладких блюд и десертов 

разнообразного 

ассортимента 

2 

 

 

1 

Подготовка  свежих  и  быстрозамороженных  плодов  и  ягод  к 

приготовлению  простых  холодных  сладких  блюд.  Технология 

приготовления и оформления простых холодных сладких блюд: 

плоды и ягоды свежие с сахаром, арбузы, дыни, свежие, апельсины, 

ананасы с сахаром; плоды и ягоды быстрозамороженные с сиропом, 

ягоды быстрозамороженные с сиропом; Технология приготовления 

и  оформления  простых  холодных  сладких  блюд:малина  или 

земляника с молоком, яблоки или груши с взбитой сметаной или 

сливками с орехами; бананы со сливками или молоком, чернослив 

со сливками или взбитой сметаной, яблоки или груши с сиропом. 

Правила  подачи  и  хранения  холодных  сладких  блюд.  Способы 

сервировки и варианты оформления и подачи простых холодных 

сладких  блюд.  Требования  к  качеству.  Виды  технологического 

оборудования  и  производственного  инвентаря,  правила  их 

безопасного использования. 
  

2 Технология приготовления   киселей из свежих, сушеных плодов и 

ягод,   густых,   средней   густоты   и   полужидких   Технология 

приготовления киселей из соков и сиропов плодовых и ягодных из 

пюре плодовых и ягодных, густых, средней густоты и полужидких. 

Правила  подачи  и  хранения  холодных  сладких  блюд.  Способы 

сервировки и варианты оформления и подачи простых холодных 

сладких  блюд.  Требования  к  качеству.  Виды  технологического 

оборудования   и   производственного   инвентаря,   правила   их 

безопасного использования  

      

 3   Технология приготовления желе из консервированных и плодов и 

  

  
ягод, из пюре плодового и ягодных. Технология приготовления желе 

из соков и сиропов плодовых и ягодных, молока. Правила подачи и 

хранения холодных сладких блюд. Способы сервировки и варианты 

оформления и подачи простых холодных сладких блюд. Требования 

к качеству. Виды технологического оборудования ипроизводственного 
инвентаря, правила их безопасного использования 
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4   
Технология  приготовления  муссов  из  консервированных  и  плодов  и  
ягод, из пюре плодового и ягодных, из  соков  и сиропов  плодовых и  
ягодных, молока. Правила подачи и хранения холодных сладких блюд.  
Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых  
холодных сладких блюд. Требования к качеству. Виды  
технологического оборудования и производственного инвентаря,  
правила их безопасного использования 

 
5 Технология приготовления самбуков. Правила проведения бракеража. 

Правила подачи и хранения холодных сладких блюд. Способы сервировки 
и варианты оформления и подачи простых холодных сладких блюд. 
Требования к качеству. Виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, правила их безопасного

 
 

использования 

6 
 
  Технология приготовления кремов ванильного, шоколадного, орехового, 

  ягодного,  из  цитрусовых,  из  варенья,  ягодного,  из  цитрусовых,  из 

  варенья,   приготовление   взбитых   сливок.   Правила   проведения 

  бракеража.  Правила  подачи  и  хранения  холодных  сладких  блюд. 

  Способы  сервировки  и  варианты  оформления  и  подачи  простых 

  холодных сладких блюд. Требованияк качеству. Виды 

  технологического   оборудования   и   производственного   инвентаря, 

  правила их безопасного использования   

Тема 1.3 Содержание      

Технология приготовление        

горячих сладких блюд и десертов 1       

разнообразного ассортимента  Технология приготовления суфле ванильного, шоколадного, орехового, 

  плодово-ягодного, пудингов сухарного, яблочного с орехами, гренок с 

  плодами  и  ягодами,  яблоки  в  тесте  жареные,  яблоки  в  слойке. 

  Требования к качеству. Правила проведения бракеража. Правила подачи 

  и хранения холодных сладких блюд. Способы сервировки и варианты 

  оформления   и   подачи   простых   холодных   сладких   блюд.   Виды 

  технологического   оборудования   и   производственного   инвентаря, 

  правила их безопасного использования   

  Практические занятия     

 Составление технологических карт на сладкие блюда.   
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Выполнение расчѐтов на определение количества продуктов для  
приготовления сладких блюд  

Выполнение расчѐтов на определение количества порций сладких блюд из  
имеющихся продуктов. 

 

 

Самостоятельная работа:  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  
литературы, подготовка к лабораторным и практическим работам с  
использованием методических рекомендаций преподавателя, оформление  
лабораторнопрактических отчетов, подготовка к их защите. Работа с базами  
данных, библиотечным фондом, информационными ресурсами сети  
«Интернет».  
Тематика домашних заданий  
Подготовка рефератов и презентаций по теме(по индивидуальным заданиям)  
Составление таблицы «Классификация сладких блюд»  
Заполнение рабочих тетрадей. 

 
 
 

Раздел 2. ПМ 04 Технология  
приготовления, оформления и  

подготовка к реализации горячих  
и холодных напитков 

разнообразного ассортимента  
МДК.04.01.  

Технология приготовления, 

оформления и подготовка к  
реализации холодных и горячих  

сладких блюд, десертов,  
напитков разнообразного  

ассортимента 
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Тема 2.1 Технология Содержание 

приготовления, творческое 1 Технология приготовления и температура подачи простых холодных 

оформление и подготовка к  напитков: чая холодного, кофе холодного, компотов из свежих плодов 

реализации холодных напитков  и ягод, из сухих, из смеси сухофруктов, из консервированных яблок, 

разнообразного ассортимента  груш, айвы, персиков, вишен, черник, клубники, из 

  быстрозамороженных плодов и ягод, безалкогольных коктейлей, кваса, 

  прохладительных молочных и сливочных напитков, плодово-ягодных 

  прохладительных напитков. Требования к качеству. Правила 

  проведения бракеража. Правила подачи и хранения холодных сладких 

  блюд. Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых 

  холодных сладких блюд. Виды технологического оборудования и 

  производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

    
Тема 2.2 Технология Содержание  

приготовления, творческое     

оформление и подготовка к     

реализации горячих напитков     

разнообразного ассортимента  Технология приготовление чая: чай-заварка, чая с сахаром, с медом,  

  вареньем, с молоком, сливками , чай парами чайников, чай одним  

  чайником. Способы сервировки, варианты оформления чая, кофе:  

  подготовка кофе - обжарка зерен, размалывание различной степени  

  помола зерен и их использование в приготовлении кофе; варка кофе в  

  кофейнике, в электрокофеварке и экспресс-кофеварке, кофе черного, с  

  лимоном, коньяком, ликером, молоком, со сливками, кофе на молоке,  

  по- варшавски, по восточному, по- венски, гляссе, кофейные напитки.  

  Способы сервировки, варианты оформления кофе, какао: какао с  

  молоком, со сгущенным молоком, с мороженным, шоколада, шоколада  

  со взбитыми сливками. Требования к качеству. Правила проведения  

  бракеража. Правила подачи и хранения холодных сладких блюд.  

  Способы сервировки и варианты оформления и подачи простых  

  холодных сладких блюд. Виды технологического оборудования и  

  производственного инвентаря, правила их безопасного использования.  

 Практические занятие   

 1 Составление технологических карт:  
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2 Выполнение расчѐтов на определение количества порций напитков из 
имеющихся продуктов  3 Выполнение расчѐтов на определение количества порций напитков из 

имеющихся продуктов
 

 
 
 
 
 

 

Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ.04:  
Подготовка рефератов (презентаций ) по индивидуальным заданиям по ПМ1.  
Работа в рабочих тетрадях  
Проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы (по  
вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным  
преподавателем).  
Выполнение типовых контрольно-оценочных заданий при подготовке к  
процедурам текущего, тематического и рубежного контроля (в форме тестов,  
контрольных работ, карточек-заданий, технологических схем и др.)  
Подготовка к практическим занятиям с использованием методических  
рекомендаций  преподавателя,  оформление  практических  работ,  отчетов  по  
итогам их выполнения и подготовка к их защите с использованием  
электронного слайдового сопровождения.  
Работа с базами данных, библиотечным фондом, информационными  
ресурсами сети «Интернет».  
Подготовка  творческих  заданий,  учебных  проектов  (  в  рамках  участия  в  
работе научных обществ, конференций, кружков технического творчества) 

 

Учебная практика Виды работ:  
- определение органолептическим способом годности сахара, плодов, ягод, быстрозамороженных, желатина, 

крахмала, к приготовлению простых сладких блюд; -подбор производственного инвентаря технологического 

оборудования для приг отовления сладких блюд и напитков; 

 

-приготовление блюд холодных и горячих сладких из свежих и быстрозамороженных, сухими плодов и ягод, 

способы сервировки и оформления, варианты подачи; -приготовление холодных и горячих сладких блюд; 

 

- проведение бракеража готовых сладких блюд.  
-приготовление и варианты подачи горячих напитков чая, кофе, какао;  
- проведение бракеража готовых горячих напитков. 
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-отработка практических навыков приготовления, оформления горячих напитков: чая, к офе, какао;  
- отработка практических навыков проведение бракеража готовых напитков чая, кофе, какао;  
- приготовление и варианты подачи холодных напитков, прохладительных напитков из молочных и сливочных, 

плодово-ягодных, безалкогольных коктейлей, кваса; -проведение бракеража готовых холодных напитков. 

 

Производственная практика: 

Виды работы:  
- отработка практических навыков по проверке органолептическим способом годности сахара, плодов, ягод 

свежих, сухих, быстрозамороженных, к приготовлению прохладного блюда; -отработка практических навыков в 

подборе производственного инвентаря и технологическим оборудованием для приготовления сладких блюд и 

напитков;  
-отработка практических навыков приготовления холодных и горячих сладких блюд;  

- отработка практических навыков по приготовлению, оформлению и подачи холодных напитков, компотов, 

прохладительных молочных, плодово-ягодных, безалкогольных коктейлей, кваса; -отработка практических  
навыков проведения бракеража холодных напитков. 

Всего 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета 

«Технология кулинарного производства», учебного кулинарного цеха № 1. 

 

Технические средства обучения: 
 
-компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть Интернет - 

программу R-Keeper или другая аналогичная программа (если она имеет широкое 

распространение на региональном рынке труда); -мультимедийный проектор. 

*Оборудование WSR: лаборатории технологии приготовления пищи с учетом требований 
 

• Плиты электрические  
• Плита индукционная или стеклокерамическая Libero (4 греющих зоны)** или аналог  
• Печь конвекционная или пароконвекционная MiniCombi (max 200°C)** или аналог  
• Холодильник**  
• Зонт вытяжной  
• Доска комбинированная  
• Комплект ученической мебели  
• Универсальная кухонная машина УКМ  
• Стол с моечной ванной**  
• Стол нейтральный 1200 и 1400**  
• Стол производственный с бортом  
• Шкаф интенсивной заморозки**  
• Морозильник**  
• Кухонный комбайн Thermomix**  
• Взбивальная машина**  
• Аппарат для вакуумирования**  
• Слайсер**  
• Посудомоечная машина**  
• Миксер ручной**  
• Гриль контактный Libero** или аналог  
• Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи** кухонные,  
шкафы) 
 
• Наборы производственного инвентаря, посуды (тарелки круглые, тарелки 

прямоугольные** и другая посуда), приборы для дегустации**  
• Кухонная посуда и инвентарь**  
Примечание: ** - по требованиям WSR/WSR 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 
 
Перечень используемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники для обучающихся: 
 

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение 

профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 2: Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и 

бобовых. -8-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 160 с 
 
2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. и др. Производственное обучение 

профессии «Повар»: в 4 ч. Часть 4: Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, 

блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. -8-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 
 
128 с 

3. Анфимова Н.А. Кулинария. -10-е изд., стер. - М.: Академия, 2015. - 400 с.  
4. Дубровская Н.И. Кулинария: лабораторный практикум. -4-е изд., стер. - М.: Академия,  
2014. - 240 с.  
5. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. -9-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 160 с.  
6. Семиряжко Т.Г., Дерюгина М.Ю. Кулинария: контрольные материалы. -4-е изд., стер. -  
М.: Академия, 2013. - 208 с. 
 
7. Татарская Л.Л., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и 

кондитеров. -10-е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 112 с. 
 
8. Шитякова Т.Ю. и др. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста. -1-е изд. - М.: Академия, 2014. - 288 с. 
 
9. Электронный образовательный ресурс: «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий, яиц, творога, теста (электронное приложение)» - М.: Академия,  
2014. 
Дополнительная литература: 
 

1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания. 

Справочник. -4-е изд., доп. - М.: Академия, 2014. - 336 с.  
2. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд. -5-е изд., стер. - М.:  
Академия, 2013. - 192 с. 
 
3. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - 3-

е изд., стер. - М.: Академия, 2014. - 64 с. 
 
4. Потапова И.И., Корнеева Н.В. Блюда из яиц и творога. Сладкие блюда и напитки. -3-е изд., 

стер. - М.: Академия, 2014. - 64 с.  
5. Харченко  Н.Э.  Сборник  рецептур блюд  и кулинарных изделий.  -8-е  изд., стер.  - М.:  
Академия, 2014. - 512 с. 
 
6. Чуканова Н.В. Производственное обучение профессии «Повар»: Рабочая тетрадь: В 4 ч. 

Часть 2. -2-е изд., стер. - М.: Академия, 2013. - 64 с. 

Основные источники для преподавателя: 
 

1. Федеральный закон от 29.11.2012 №2 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 
 
2. Федеральный государственный образовательный стандарт СПО по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер» от 2 августа 2013г. № 798, 
 
3. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 
 

08.09.2015 г. № 610н, 
 

4. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 
 

07.09.2015 г. № 597н. 
 

5. Примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования 

(ПООП СПО) программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

19.01.17 «Повар, кондитер» 



Интернет-ресурсы для преподавателя: 
 

1. http://art-cooking.ru  
2. http://supercook.ru/russian/rus-28.html  
3. www.chefs.ru  
4. www.povarenok.ru  
5. www.supercook.ru 

3.3. Организация образовательного процесса 
 
Освоению данного модуля должно предшествовать изучение дисциплин «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Охрана 

труда». 
 
Условия проведения занятий должны соответствовать требованиям, указанным в п. 3.1. 
 
Условия проведения организации учебной и производственной практики должны соответствовать 

требованиям ФГОС СПО, а также учитывать особенности регионального рынка труда. Учебная и 

производственная практика должна быть организована таким образом, чтобы были созданы 

условия для освоения обучающимися компетенций, предусмотренных программами 

соответственно учебной и производственной практики. 
 
Условия организации консультационной помощи обучающимся должны соответствовать 

требованиям ФГОС СПО. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу (курсам): среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой: 
 
Преподаватели - должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС СПО 
 
Мастера производственного обучения: должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего 

выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 
Руководители  практики  -  представители  организации,  на  базе  которой  проводится  практика: 
 
должны  иметь  опыт  работы  не  менее  1  года  на  соответствующей  должности  -  повара  или 
 
кондитера 
 
Наставники - представители организации, на базе которой проводится практика (при наличии): 

должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности - повара или 

кондитера. 
 
Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной программы СПО: 

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»; 
 
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования WSR; 
 
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования регионального рынка труда; 
 
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

особенности национальной кухни. 

 



3.5. Общие требования к организации образовательного процесса Общие требования к организации 

образовательного процесса 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 
 
является освоение учебной практики и междисциплинарного курса МДК04.« Технология 

приготовления, оформления и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

3.6. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: 
 
-наличие высшего профессионального образования, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях общественного питания является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

цикла, эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 

одного раза в 3 года. 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

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

Действие Умения Знания Ресурсы 

1. Подготовка, Визуально требования охраны Участок для 

уборка рабочего проверять чистоту труда, пожарной обработки и 

места повара при и исправность безопасности и приготовлению 

выполнении производственного производственной полуфабрикатов: 

работ по инвентаря, санитарии в Весоизмерительное 

обработке, кухонной посуды организации питания; оборудование: весы 

нарезке, перед виды, назначение, настольные 

формовке использованием; правила безопасной электронные. 

традиционных выбирать, эксплуатации Холодильное 

видов овощей, рационально технологического оборудование: шкаф 

грибов, размещать на оборудования, холодильный, шкаф 

обработке рыбы, рабочем месте производственного морозильный, шкаф 

нерыбного оборудование, инвентаря, интенсивной 

водного сырья, инвентарь, посуду, инструментов, заморозки, 
домашней сырье, материалы в весоизмерительных охлаждаемый 

птицы, дичи соответствии с приборов, посуды и прилавок-витрина. 

 инструкциями и правила ухода за Механическое 

 регламентами, ними; оборудование: 
 стандартами последовательнос ть блендер (ручной с 

 чистоты; проводить выполнения дополнительной 

 текущую уборку технологических насадкой для 

 рабочего места операций, взбивания), 

 повара в современные методы, мясорубка, слайсер, 
 соответствии с техника обработки; куттер или бликсер 

 инструкциями и подготовки сырья и (для тонкого 

 регламентами, продуктов; измельчения 

 стандартами регламенты, продуктов) процессор 

 чистоты; стандарты, в том кухонный, 

 применять числе система овощерезка, привод 

 регламенты, анализа, оценки и универсальный с 

 стандарты и управления опасными механизмами для 

 нормативно- факторами (система нарезки, протирания, 
 техническую НАССР) и взбивания, 

 документацию, нормативно- рыбочистка 

 соблюдать техническая Оборудование для 

 санитарные документация, упаковки, оценки 

 требования; используемая при качества и 

 выбирать и обработке, безопасности 

 применять моющие подготовке сырья, пищевых продуктов: 

 и приготовлении, овоскоп, 
 дезинфицирующие подготовке к нитраттестер, машина 

 средства; владеть реализации для вакуумной 

 техникой ухода за полуфабрикатов; упаковки, 

 весоизмерительны возможные термоупаковщик 

 м оборудованием; последствия Оборудование для 

 мыть вручную и в нарушения санитарии мытья посуды: 
 посудомоечной и гигиены; машина 

 машине, чистить и требования к личной посудомоечная. 
 раскладывать на гигиене персонала Вспомогательное 

 хранение кухонную при подготовке оборудование: стол 

 посуду и производственного производственный с 

 производственный инвентаря и кухонной моечной ванной,  



 

 инвентарь в посуды; виды,  
 

 соответствии со назначение, правила  
 

 стандартами чистоты; применения и  
 

 мыть после безопасного хранения  
 

 использования чистящих, моющих и  
 

 технологическое дезинфицирующих  
 

 оборудование и средств, предназна- стеллаж передвижной,  

 

убирать для хранения ченных для 
 

 моечная ванна  

 

съемные части; последующего 
 

 двухсекционная.  

 

соблюдать правила использования; правила 
 

 Инвентарь, инструменты,  

 

мытья кухонных утилизации отходов 
 

 кухонная посуда:  

 

ножей, острых, виды, назначение 
 

 функциональные емкости  

 

травмоопасных упаковочных 
 

 из нержавеющей стали  

 

съемных частей материалов, способы 
 

 для хранения и  

 

технологического хранения сырья и 
 

 транспортировки, набор  

 

оборудования; продуктов; виды, 
 

 разделочных досок  

 

править кухонные назначение правила 
 

 (деревянных с  

 

ножи; соблюдать эксплуатации 
 

 маркеровкой «СО», «СР»,  

 

условия хранения оборудования для 
 

 «СМ» или из пластика с  

 

кухонной посуды, вакуумной упаковки 
 

 цветовой маркеровкой  

 

инвентаря, сырья и готоых 
 

 для каждой группы  

 

инструментов; полуфабрикатов; виды, 
 

 продуктов), подставка  

 

проверять соблюдение назначение 
 

 для разделочных досок,  

 

температурного оборудования, инвентаря 
 

 мерный стакан,  

 

режима в посуды, используемых 
 

 венчик,миски  

 

холодильном для порционирования 
 

 (нержавеющая сталь),  

 

оборудовании (комплектования) 
 

 сито, шенуа, лопатки  

  

готовых 
 

  (металлические), тяпка,  

  

полуфабрикатов; 
 

  тендрайзер ручной,  

  

способы и правила 
 

  пинцет, щипцы  

  

порционирования 
 

  кулинарные, набор ножей  

  

(комплектования), 
 

  «поварская тройка»,  

  

упаковки на вынос 
 

  мусат для заточки ножей,  

  

готовых 
 

  корзины для  

  

полуфабрикатов; 
 

  органических и  

  

способы правки 
 

  неорганических отходов  

  

кухонных ножей; 
 

  расходные материалы:  

   
 

   стрейч пленка для 
 

   пищевых продуктов 
 

   пакеты для вакуумного 
 

   аппарата, шпагат, 
 

   контейнеры одноразовые 
 

   для пищевых продуктов, 
 

   перчатки силиконовые. 
  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи. 

Действие Умения Знания Ресурсы 

 
 
 
 
 
 
 

 



  
хранение 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

домашней птицы, 

дичи 

 
упаковки, хранения   
пищевых продуктов 

 
 
 

 

утилизации  
непищевых отходов;  
выбирать,  
рационально  
использовать  
материалы, посуду для  
упаковки, хранения  
неиспользованного  
сырья;  
осуществлять  
маркировку  
упакованных  
неиспользованных  
пищевых продуктов  
выбирать, применять  
различные способы  
хранения  
обработанных овощей,  
грибов, рыбы,  
нерыбного водного  
сырья, мяса, мясных  
продуктов, птицы;  
соблюдать условия и  
сроки хранения  
обработанного сырья,  
неиспользованного  
сырья и продуктов;  
соблюдать  
товарное соседство  
пищевых  
продуктов при  
складировании;  
безопасно  
использовать  
оборудование для  
упаковки 
 

 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

Действие Умения Знания Ресурсы 

 



приготовление соблюдать правила требования охраны Участок для 

полуфабрикатов сочетаемости, труда, пожарной приготовления 

для блюд, взаимозаменяемост безопасности и полуфабрикатов: 

кулинарных и основного сырья производственной Весоизмерительно е 

изделий из рыбы и дополнительных санитарии в оборудование: весы 

и нерыбного ингредиентов, организации питания; настольные 

водного сырья, применения виды, назначение, электронные. 

мяса, птицы, ароматических правила безопасной Холодильное 

дичи веществ; выбирать, эксплуатации оборудование: шкаф 

разнообразного применять, технологического холодильный, шкаф 

ассортимента, в комбинировать оборудования, морозильный, шкаф 

том числе различные способы производственного интенсивной 

региональных приготовления инвентаря, заморозки, 
 полуфабрикатов с инструментов, охлаждаемый 

 учетом весоизмерительных прилавок-витрина. 
 рационального приборов, посуды и Механическое 

 использования правила ухода за оборудование: 
    

 ресурсов, ними; ассортимент, блендер ( ручной с 

 обеспечения рецептуры, дополнительной 

 безопасности требования к насадкой для 

 готовой продукции; качеству, условиям и взбивания), 

 владеть техникой срокам хранения мясорубка, куттер или 

 работы с ножом полуфабрикатов для бликсер (для тонкого 

 при нарезке, блюд, кулинарных измельчения 

 измельчении, изделий из рыбы и продуктов), процессор 

 филитировании нерыбного водного кухонный, привод 

 рыбы, править сырья, мяса, птицы, универсальный с 

 кухонные ножи; дичи разнообразного механизмами для 

 нарезать, ассортимента, в том нарезки, протирания, 

 измельчать рыбу числе региональных; взбивания, 
 вручную или методы рыбочистка 

 механическим приготовления электрическая 

 способом, полуфабрикатов; Оборудование для 

 порционировать, способы сокращения упаковки, оценки 

 формовать, потерь, качества и 

 панировать сохранения пищевой безопасностипищевых 

 различными ценности продуктов продуктов: 
 способами при приготовлении нитраттестер, машина 

 полуфабрикаты из полуфабрикатов; для вакуумной 

 рыбы; выбирать, правила, способы упаковки, 

 подготавливать нарезки, термоупаковшик 

 пряности и порционирования Оборудование для 

 приправы, хранить полуфабрикатов из мытья посуды: 
 пряности и рыбы машина 

 приправы в  посудомоечная. 

 измельченном виде  Вспомогательное 

   оборудование: стол 

   производственный с 
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порционировани проверять качество ассортимент, моечной ванной, 
е готовых назначение, правила стеллаж передвижной, 

(комплектование полуфабрикатов обращения с моечная ванна 

), упаковка на перед упаковкой, упаковочными двухсекционная. 

вынос, хранение комплектованием; материалами, Инвентарь, 
полуфабрикатов выбирать посудой, инструменты, 

 материалы, посуду, контейнерами для кухонная посуда: 
 контейнеры для хранения и функциональные 

 упаковки; транспортирования емкости из 

 эстетично готовых нержавеющей стали 

 упаковывать, полуфабрикатов; для хранения и 

 комплектовать техника транспортировки, 

 полуфабрикаты в порционирования набор разделочных 

 соответствии с их (комплектования), досок (деревянных с 

 видом, способом и упаковки и маркировкой «СР», 
 сроком реализации; маркирования или из пластика с 

 обеспечивать упакованных цветовой 

 условия, сроки полуфабрикатов; маркировкой для 

 хранения, товарное правила заполнения каждой группы 

 соседство этикеток; правила продуктов), подставка 

 скомплектованных, складирования для разделочных 

 упакованных упакованных досок, мерный стакан, 
 полуфабрикатов; полуфабрикатов; миски (нержавеющая 

 соблюдать выход правила сталь), рыбочистка 

 готовых порционирования ручная сито, шенуа, 

 полуфабрикатов (комплектования) лопатки 

 при готовой кулинарной (металлические), 

 порционировании продукции; тяпка, пинцет, щипцы 

 (комплектовании); требования к кулинарные, набор 

 применять условиям и срокам ножей «поварская 

 различные техники хранения тройка», мусат для 

 порционирования, упакованных заточки ножей, 

 комплектования с полуфабрикатов корзины для 

 учетом полуфабрикатов органических 

 ресурсосбережения  инеорганических 

ведение расчетов рассчитывать ассортимент и цены отходов расходные 

с потребителями стоимость на полуфабрикаты на материалы: стрейч 

при отпуске полуфабрикатов; день принятия пленка для пищевых 

продукции на вести учет платежей; правила продуктов, пакеты для 

вынос; реализованных торговли; виды вакуумного аппарата, 
взаимодейств ие полуфабрикатов; оплаты по платежам; контейнеры 

с потребителями пользоваться виды и одноразовые для 

при отпуске контрольно- характеристика пищевых продуктов, 

продукции с кассовыми контрольно-кассовых перчатки 

прилавка/раздач машинами при машин; виды и силиконовые 

и оформленииплатеж правила  
 ей; принимать осуществления  

 оплату наличными кассовых операций;  

 деньгами; правила и порядок  

 принимать и расчета  
 оформлять; потребителейпри  

 безналичные оплате наличными  
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 платежи; 
деньгами, при 

 
 

 

составлять отчет по 
 

 

 
безналичной форме 

 
 

 

платежам; 
 

 

 
оплаты; правила 

 
 

 

поддерживать 
 

 

 поведения, степень 
 

 

 

визуальный 
 

 

 ответственности за 
 

 

 

контакт с 
 

 

 
правильность расчетов с 

 
 

 

потребителем; 
 

 

 
потребителями; правила 

 
 

 

владеть 
 

 

 
общения с 

 
 

 

профессиональной 
 

 

 потребителями; базовый 
 

 

 

терминологией; 
 

 

 
словарный запас на 

 
 

 

консультировать 
 

 

 
иностранном языке; 

 
 

 

потребителей, 
 

 

 
техника общения, 

 
 

 

оказывать им помощь 
 

 

 
ориентированная на 

 
 

 

в выборе; разрешать 
 

 

 
потребителя; 

 
 

 

проблемы в рамках 
 

 

   
 

 своей компетенции   
 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 
  

Действие Умения Знания Ресурсы 
 

приготовление   Участок для  

полуфабрикатов 
  

 

  приготовления  

для блюд, 
  

 

соблюдать правила требования охраны полуфабрикатов:  

кулинарных 
 

сочетаемости, труда, пожарной Весоизмерительн ое  

изделий из рыбы и 
 

взаимозаменяемост безопасности и оборудование: весы  

нерыбного водного 
 

и основного сырья производственной настольные  

сырья, мяса, птицы, 
 

и дополнительных санитарии в организации электронные.  

дичи 
 

ингредиентов, питания; виды, Холодильное  

разнообразного 
 

применения назначение, правила оборудование: шкаф  

ассортимента, в том 
 

ароматических безопасной эксплуатации холодильный, шкаф  

числе региональных 
 

веществ; выбирать, технологического морозильный, шкаф 
 

 применять, оборудования, интенсивной 
 

 комбинировать производственного заморозки, 
 

 различные способы инвентаря, охлаждаемый 
 

 приготовления инструментов, прилавок-витрина. 
 

 полуфабрикатов с весоизмерительных Механическое 
 

 учетом приборов, посуды и оборудование: 
 

 рационального правила ухода за ними; блендер (ручной с 
 

 использования ассортимент, рецептуры, дополнительнойнасад 
 

 ресурсов, обеспечения требования к качеству, кой для взбивания), 
 

 безопасности готовой условиям и срокам мясорубка, куттер или 
 

 продукции; владеть хранения бликсер (для тонкого 
 

 техникой работы с полуфабрикатов для измельчения 
 

 ножом при нарезке, блюд, кулинарных продуктов), процессор 
 

 филитировании инерыбного водного кухонный, привод 
 

 продуктов, править сырья, мяса, птицы, универсальный с 
 

 кухонные ножи; дичи; методы механизмами для 
 

 владеть приемами приготовления протирания, 
 

 мытья и полуфабрикатов; взбивания, тендрайзер 
 

 бланширования сырья, способы сокращения электрический 
 

 пищевых потерь, сохранения Оборудованиедля 
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Показатели сформированности общих компетенций 

Шифр Наименование Дискрипторы Умения Знания 
 

     

комп. 
компетенций (показатели   

 

 

сформированности) 
  

 

    
 

ОК 01 Выбирать способы Распознавание Распознавать Актуальный 
 

 решения задач сложных задачу и/или профессиональ 
 

 профессиональной проблемные проблему в ный и 
 

 деятельности, ситуации в профессионально социальный 
 

 применительно к различных м и/или контекст, в 
 

 различным контекстах. социальном котором 
 

 контекстам Проведение контексте; приходится 
 

  анализа сложных Анализировать работать и 
 

  ситуаций при задачу и/или жить; 
 

  решении задач проблему и Основные 
 

  профессиональной выделять еѐ источники 
 

  деятельности составные части; информации и 
 

  Определение Правильно ресурсы для 
 

  этапов решения выявлять и решения задач 
 

  задачи. эффективно искать и проблем в 
 

  Определение информацию, профессиональ 
 

  потребности в необходимую для но социальном 
 

  информации решения задачи контексте. 
 

   Осуществление и/или проблемы;  

   эффективного поиска. Составить план  

   Выделение всех действия, Определить  

   возможных необходимые социальном 

   источников нужных ресурсы; Владеть контексте. 

   ресурсов, в том числе актуальными Алгоритмы 

   неочевидных. методами работы в выполнения работ 

   Разработка детального профессионально й и в 

   плана действий смежных сферах; профессиональ 

   Оценка рисков на Реализовать ной и смежных 

   каждом шагу составленный план; областях; Методы 

   Оценивает плюсы и Оценивать результат работы в 

   минусы полученного и последствия своих профессиональ 

   результата, своего действий ной и смежных 

   плана и его (самостоятельно или сферах. Структура 

   реализации, с помощью плана для 

   предлагает критерии наставника) решения задач 

   оценки и  Порядок оценки 

   рекомендации по  результатов 

   улучшению плана.  решения задач 

     профессиональ 

     ной 

     деятельности 

ОК 2 Осуществлять поиск,  Определять задачи Номенклатура 

 анализ и   поиска информационн ых 

 интерпретацию   информации источников 

 информации,  Планирование Определять применяемых в 

 необходимой для  информационного необходимые профессиональ 

 выполнения задач  поиска из широкого источники ной 

 профессиональной  набора источников, информации деятельности 

 деятельности  необходимого для Планировать Приемы 

   выполнения процесс поиска структурирова 

   профессиональных Структурировать ния 

   задач Проведение получаемую информации 

   анализа полученной информацию Формат 



   информации, выделяет Выделять оформления 

   в ней главные наиболее значимое результатов 

   аспекты. в перечне поиска 

   Структурировать информации информации 

   отобранную Оценивать  

   информацию в практическую  

   соответствии с значимость  

   параметрами поиска; результатов  

   Интерпретация поиска Оформлять  

   полученной результаты поиска  

   информации в   

   контексте   

   профессиональной   

   деятельности   

ОК3 Планировать и Использование Определять Содержание 

 реализовывать  актуальной актуальность актуальной 

 собственное  нормативно- нормативно- нормативно- 

 профессиональное правовой правовой правовой 

 и личностное документацию по документации в документации 

 развитие. профессии профессионально Современная 

  (специальности) й деятельности научная и 

  Применение Выстраивать профессиональ 

  современной траектории ная 

  научной профессиональног терминология 

  профессиональной о и личностного Возможные 

  терминологии развития траектории 

  Определение  профессиональ 

  траектории  ного развития и 

  профессионального  самообразован 

  развития и  ия 

  самообразования   

ОК4 Работать в Участие в деловом Организовывать Психология 

 коллективе и общении для работу коллектива коллектива 

 команде, эффективного и команды Психология 

 эффективно решения деловых Взаимодействова личности 

 взаимодействовать задач т ь с коллегами, Основы 

 с коллегами, Планирование руководством, проектной 

 руководством, профессиональной клиентами. деятельности 

 клиентами деятельность   
ОК5 Осуществлять Грамотно устно и Излагать свои Особенности 

 устную и письменно излагать мысли на социального и 

 письменную свои мысли по государственном культурного 

 коммуникацию на профессиональной языке Оформлять контекста 

 государственном тематике на документы Правила 

 языке с учетом государственном  оформления 

 особенностей языке Проявление  документов 

 социального и толерантность в   
 культурного рабочем   

 контекста. коллективе   
ОК6 Проявлять Понимать Описывать Сущность 

 гражданско- значимость своей значимость своей гражданско- 

 патриотическую профессии профессии патриотическо 

 позицию, (специальности) Презентовать й позиции 

 демонстрировать Демонстрация структуру Общечеловече 

 осознанное поведения на профессионально ские ценности 

 поведение на основе й деятельности по Правила 

 основе общечеловеческих профессии поведения в 

 общечеловеческих ценностей (специальности) ходе 



 ценностей   выполнения 

    профессиональ 

    ной 

    деятельности 

ОК7 Содействовать Соблюдение Соблюдать нормы Правила 

 сохранению правил экологической экологической 

 окружающей экологической безопасности безопасности 

 среды, безопасности при Определять при ведении 

 ресурсосбережени ведении направления профессиональ 

 ю, эффективно профессиональной ресурсосбережени ной 

 действовать в деятельности;  деятельности 

 чрезвычайных Обеспечивать я в рамках Основные 

 ситуациях. ресурсосбережение профессионально ресурсы 

  на рабочем месте й деятельности по задействованн ые 

   профессии в 

   (специальности) профессиональ 

    ной 

    деятельности 

    Пути 

    обеспечения 

    ресурсосбереж 

    ения. 

ОК8 Использовать Сохранение и Использовать Роль 

 средства укрепление физкультурно- физической 

 физической здоровья оздоровительную культуры в 

 культуры для посредством деятельность для общекультурн 

 сохранения и использования укрепления ом, 
 укрепления средств физической здоровья, профессиональ 

 здоровья в культуры достижения ном и 

 процессе Поддержание жизненных и социальном 

 профессиональной уровня физической профессиональны развитии 

 деятельности и подготовленности х целей; человека; 

 поддержание для успешной Применять Основы 

 необходимого реализации рациональные здорового 

 уровня профессиональной приемы образа жизни; 

 физической деятельности двигательных Условия 

 подготовленности.  функций в профессиональ 

   профессионально ной 

   й деятельности деятельности и 

   Пользоваться зоны риска 

   средствами физического 

   профилактики здоровья для 

   перенапряжения профессии 

   характерными для (специальност 

   данной профессии и) Средства 

   (специальности) профилактики 

    перенапряжени 

    я 

ОК9 Использовать Применение Применять Современные 

 информационные средств средства средства и 

 технологии в информатизации и информационных устройства 

 профессиональной информационных технологий для информатизац 

 деятельности. технологий для решения ии Порядок их 

  реализации профессиональных применения и 

  профессиональной задач программное 

  деятельности Использовать обеспечение в 

   современное профессиональ- 



   программное ной 

   обеспечение деятельности 

ОК10 Пользоваться Применение в Понимать общи правила 

 профессиональной рофессиональной смысл четко построения 

 документацией на деятельности произнесенных простых и 

 государственном и инструкций на высказываний на сложных 
     

 иностранном государственном и известные темы предложений 

 языке. иностранном (профессиональн на 

  языке. Ведение ые и бытовые), профессиональ 

  общения на понимать тексты ные темы 

  профессиональные на базовые основные 

  темы профессиональны общеупотребит 

   е темы ельные глаголы 

   участвовать в (бытовая и 

   диалогах на профессиональ 

   знакомые общие и ная лексика) 

   профессиональны лексический 

   е темы строить минимум, 
   простые относящийся к 

   высказывания о описанию 

   себе и о своей предметов, 

   профессионально средств и 

   й деятельности процессов 

   кратко профессиональ 

   обосновывать и ной 

   объяснить свои деятельности 

   действия (текущие особенности 

   и планируемые) произношения 

   писать простые правила чтения 
   связные текстов 
   сообщения на профессиональ 

   знакомые или ной 

   интересующие направленност 

   профессиональны и 

   е темы  
     

ОК11 Планировать Определение Выявлять Основы 

 предприниматель- инвестиционную достоинства и предпринимате 

 скую деятельность привлекательность недостатки льской 

 в коммерческих идей коммерческой деятельности 

 профессиональной в рамках идеи Презентовать Основы 

 сфер профессиональной идеи открытия финансовой 

  деятельности собственного дела грамотности 

  Составлять бизнес в Правила 

  план Презентовать профессионально разработки 

  бизнес-идею й деятельности бизнес-планов 

  Определение Оформлять Порядок 

  источников бизнес-план выстраивания 

  финансирования Рассчитывать презентации 

  Применение размеры выплат по Кредитные 

  грамотных процентным банковские 

  кредитных ставкам продукты 

  продуктов для кредитования  
  открытия дела   
 
 
 
 



 



 


