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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА. 

1.1. Общие положения. 

1.1.1 Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы. 

Основная профессиональная образовательная программа БПФ ПГУ им. Т.Г. Шевченко - комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку 

качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной образовательной 

программы (далее - программа) составляют:  

а) Закон Приднестровской Молдавской Республики от 27 июня 2003 года № 294-З-III «Об 

образовании» в действующей редакции; 

б) Закон Приднестровской Молдавской Республики от 29 июля 2008 года № 512 -З-IV «О развитии 

начального и среднего профессионального образования» в действующей редакции; 

в) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 19 декабря 

2017 года № 1413 «Об утверждении и введении в действие перечней профессий содержание начального 

профессионального образования, специальностей среднего профессионального образования, 

направлений подготовки (специальностей) высшего профессионального образования» в действующей 

редакции; 

г) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 9 апреля 2013 

года № 456 «О введении в действие государственных образовательных стандартов профессионального 

образования» в действующей редакции; 

д) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 10 мая 2017 

года № 567 «Об утверждении Положения об организации и проведении итоговой государственной 

аттестации по основным профессиональным образовательным программам начального и среднего 

профессионального образования Приднестровской Молдавской Республики» в действующей редакции;  

е) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 24 февраля 

2015 года № 150 «Об утверждении Положения о текущем контроле и промежуточной аттестации 

обучающихся, осваивающих программы начального и среднего профессионального образования в 

организациях профессионального образования Приднестровской Молдавской Республики» в 

действующей редакции; 

 ж) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 8 февраля 

2016 года № 111 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы начального профессионального образования и среднего 

профессионального образования»; 

з) Приказ Министерства просвещения  Приднестровской Молдавской Республики  от 8 октября 

2019  года № 857 «Об утверждении Методических рекомендаций по разработке примерных 

профессиональных образовательных программ по профессиям начального профессионального 
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образования и специальностям среднего профессионального образования»; 

и) Приказ Министерства просвещения  Приднестровской Молдавской Республики от 02 ноября 

2019 года № 973 «Об утверждении Положения о порядке организации и осуществления образовательной 

деятельности по основным профессиональным образовательным программам начального и среднего 

профессионального образования». 

к) Приказ Министерства по социальной защите и труду ПМР от 25 июня 2007 года № 413 «Об 

утверждении единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51: 

«Производство алкогольной и безалкогольной продукции», «Хлебопекарно-макаронное производство», 

«Кондитерское производство», «Крахмалопаточное производство», «Производство сахара», 

«Производство пищевых концентратов», «Табачно-махорочное и ферментационное производства», 

«Эфиромасличное производство», «Производство чая», «Парфюмерно-косметическое производство», 

«Масложировое производство», «Добыча и производство поваренной соли», «Добыча и переработка 

солодкового корня», «Элеваторное, мукомольно-крупяное и комбикормовое производства», «Торговля и 

общественное питание», «Производство консервов». 

 

1.1.2 Нормативный срок освоения программы. 

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер при очной форме получения образования:  

– на базе основного общего образования – 2 года 10 мес. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: повар, кондитер.  

Форма обучения: очная. 

Срок получения образования по основной профессиональной образовательной программе, 

реализуемой на базе среднего  (полного) общего образования:  10 месяцев. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего (полного) общего образования: 

4428 академических часа.  
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2.1. Виды профессиональной деятельности и компетенции. 

Виды деятельности (ВПД) и профессиональные компетенции (ПК) выпускника: 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ВД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 



8 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

Общие компетенции (ОК) выпускника 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

2.2 Специальные требования. 

1. Пол абитуриентов принимаемых на обучение не регламентирован. 



9 

2.Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских противопоказаний 

Министерства здравоохранения ПМР. При поступлении абитуриент обязан представить медицинскую 

справку «Форма № 086-У» 

3.1 Рабочий учебный план. 

Учебный план является частью ОПОП разрабатывается при помощи программного продукта «Gos 

Insp», утверждается ректором ГОУ «ПГУ им. Т.Г. Шевченко» и хранится на кафедре «Социально-

экономических дисциплин, сервиса и торговли». 

Учебный план состоит из: 

Титульного листа;  

Графика учебного процесса; 

Сводных данных по бюджету времени; 

Плана учебного процесса; 

Справочника компетенций и распределения компетенций. 

Перечня кабинетов, лабораторий, мастерских и др.; 

Распределений консультаций; 

Пояснительной записки к рабочему учебному плану. 
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3.2. Рабочие программы дисциплин по циклам. 

3.2.1 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.01 Родной язык). 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Родной язык» является 

частью основной профессиональной образовательной программы по профессии начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

  1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Родной язык (русский)» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы НПО на базе 

основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования и профиля 

профессионального образования. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

При освоении основных профессиональных образовательных программ начального 

профессионального образования учебная дисциплина «Родной язык (русский)» изучается на базовом 

уровне Государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 
ЛР 2 Гражданская позиция как активного и ответственного члена приднестровского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные, общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности 

ЛР 4 Сформированное мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированное основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 
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ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 

10 

Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

MP 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

MP 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты МР З Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания MP 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

MP 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее -ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

MP 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

MP 8 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

MP 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

в) предметных: 

Код Формулировка результатов 

ПР 1 Сформированность понятий о нормах родного (молдавского, русского, украинского) 

литературного языка и применение знаний о них в речевой практике 

ПР 2 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью 

ПР З Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации 
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ПР 4 Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров 

ПР 5 Знание содержания произведений молдавской, русской, украинской, приднестровской 

и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-

ценностного влияния на формирование национальной и мировой культуры 

ПР 6 Сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

родного (молдавского, русского, украинского) языка 

ПР 7 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя (в том числе приднестровских авторов) в процессе 

анализа художественного произведения 

ПР 8 Способность выявить в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать 

свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях 

ПР 9 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики, осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания 

ПР 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы 

2. Структура и содержание учебной дисциплины «Родной язык (русский)» 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 102 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 78 

в том числе:  

практические занятия 74 

контрольные работы 4 

Промежуточная аттестация 22 

в том числе:  

самостоятельная работа обучающегося (подготовка к экзамену) - 

консультация 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 22 

2.2. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Раздел I. Введение 

Раздел II. Языковая и лингвистическая компетенция 

Раздел III. Коммуникативная и культуроведческая компетенция 

Практикум по подготовке к экзамену. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной 

дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.2 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.02 Родная литература). 

1.1. Область применения программы. 
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Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Родная литература» 

является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОДБ.02 «Родная литература (русская)» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы начального 

профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего (полного) 

общего образования. Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

При освоении основных профессиональных образовательных программ начального 

профессионального образования технического, естественнонаучного и социально-экономического 

профилей учебная дисциплина «Родная литература (русская)» изучается на базовом уровне 

Государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования с учетом 

республиканского компонента. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой край, свою Родину, 

уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 2 Гражданская позиция как активного и ответственного члена приднестровского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные, общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности 

ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений 
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б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

 Регулятивные универсальные учебные действия 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

МР 2  Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты  

МР З  Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

 Познавательные универсальные учебные действия 

МР 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 5  Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм информационной безопасности 

 Коммуникативные универсальные учебные действия 

МР 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с четом г гражданских и нравственных ценностей 

МР 8  Владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения , использовать адекватные языковые средства 

МР 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

 

 

в) предметных: 

Код Формулировка результатов 

На базовом уровне 

ПР 1 Сформированность понятий о нормах родного  (молдавского,  русского, украинского) 

литературного языка и применение знаний о них в речевой п актике 

ПР 2 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной 

речью 

ПР З Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации 

ПР 4 Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров 

ПР 5 Знание содержания произведений молдавской, русской, украинской, 

приднестровской и мировой классической литературы, их историко-культурного и 

нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой 

культуры 
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ПР 6 Сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

родного (молдавского, русского, украинского) языка 

ПР 7 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст 

и контекст творчества писателя (в том числе приднестровских авторов) в процессе 

анализа художественного произведения  

ПР 8 Способность выявить в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях 

ПР 9 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетов их жанрово-

родовой специфики, осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания 

ПР 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 192 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 192 

в том числе:  

теоретическое обучение 182 

контрольные работы 8 

Промежуточная аттестация в форме: дифференцированного зачёта                   2 

 

1.5.  Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из V разделов 

Раздел 1. Русская литература первой половины XIX века. 

Раздел 2. Русская литература второй половины XIX века. 

Раздел 3. Русская литература первой половины XX века 

Раздел IV « Русская литература второй половины XX века» 

Раздел V. Русская литература конца XX-начала XXI веков 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной 

дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.3 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.03 Иностранный язык) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Иностранный (немецкий) 

язык» является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 

начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла основной профессиональной образовательной программы начального/среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования. 
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Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

При освоении основных профессиональных образовательных программ начального  

профессионального образования технического, естественнонаучного, социально-экономического и 

гуманитарного профилей учебная дисциплина «Иностранный язык» изучается на базовом уровне 

Государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов герб, флаг, гимн) 

ЛР 2 Гражданская позиция как активного и ответственного члена приднестровского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные, общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности 

ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультур ном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе освоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию спешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 11 Принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привыек: курения, употребления алкоголя, на 

котиков 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов, отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия внедрении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 
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ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях 

MP 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, читывать позиции других частников деятельности, эффективно раз 

решать конфликты 

МР З Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики. техники безопасности, гигиены, ресурсо 

сбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с четом гражданских и нравственных ценностей 

МР 8 Владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

в) предметных 

Код Формулировка результатов 

На базовом уровне 

ПР 1 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции. необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного 

общения в современном поликультурном мире 

ПР 2 Владение знаниями о социокультурной специфике родной страны и страны/стран 

изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно 

этой специфике, умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 

страны/стран изучаемого языка 

ПР З Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями изучаемого 

иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный 

язык как средство общения 

ПР 4 Сформированное умение использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях 
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ПР 5 Наличие представления об особенностях образа жизни, быта, культуры 

Приднестровской Молдавской Республики и стран/страны изучаемого языка 

(всемирно известные достопримечательности, выдающиеся люди и их вклад в 

мировую культуру) 

ПР 6 Наличие представления о сходстве и различиях в традициях Приднестровской 

Молдавской Республики и страны изучаемого языка 

ПР 7 Понимание роли владения иностранными языками в современном мире 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 116 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 116 

в том числе:  

практические работы 108 

контрольные работы 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета                     2 

1.5  Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс. 

Раздел 2. Развивающийся курс. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

3.2.4 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.04 Официальный язык и 

литература). 

1.1. Область применения программы. 

Програмул де лукру ал дисчиплиней академиче женерале де базэ фаче парте дин програмул де 

едукацие женералэ професионалэ ла спечиалитатя ынвэцэмынтулуй примар професионист: 43.01.09 

Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисчиплина де студиу «Лимба офичиалэ (молдовеняскэ) ши литература» есте парте 

компонентэ облигаторие, а чиклулуй де културэ женералэ пентру примиря студиилор медий 

(комплете) женерале. Програма есте елаборатэ цинынд конт де черинцеле Стандардулуй 

едукационал де стат ал ынвэцэмынтулуй медиу (комплет) женерал ши профилул ынвэцэмынтулуй 

професионал. 

Ла ынсуширя програмелор едукационале принчипале але ынвэцэмынтулуй професионал 

примар ши ынвэцэмынтулуй професионал медиу де профил техник, штиинце натурале, сочиал-

економик ши уманитар дисчиплина де студиу «Лимба офичиалэ (молдовеняскэ) ши литература» се 

студиязэ ла нивелул де базэ ал Стандардулуй едукационал де стат ал ынвэцэмынтулуй медиу 

(комплет) женерал, цинынд конт де компонентул републикан. 

1.3. Скопул ши резултателе превэзуте ла ынсуширя дисчиплиней 

Стэпыниря концинутулуй дисчиплиней де студиу преведе реализаря де кэтре студенць а 

урмэтоарелор резултате: 

а) едукацнонале але персоналитэций: 
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Код Формуларя резултателор  

РП 1 

Едукаря чивикэ ын ария попорулуй мултинационал нистрян, формаря калитэцилор 

четэцянулуй актив ши респонсабил, промотор ал валорилор национале, женерал—

умане ши демократиче, капабил сэ-шь асуме респонсабилитатя пентру проприул 

дестин ши дестинул комунитэций 

РП 2 

Формаря тинерилор ка персоане капабиле сэ апречиезе диферите културь каре трэеск 

ымпреунэ ынт -о сочиетате интеркултуралэ, сэ респекте ши сэ валоризезе позитив 

диференцеле културале 

РП 4 

Моделаря компортаментулуй де промоваре персоналэ, проектаря акциунилор 

привинд валорификаря ын вяца котидианэ, адоптаря дечизиилор аргументате пентру 

евентуалул домениу професионал 

РП 5 
Дефиниря валорилор персонале ши сочиале пентру дезволтаря персоналэ ши а 

комунитэций 

РП 6 

Респектаря демнитэций челорлаць, комуникаря асертивэ - валорь сочиале ши 

индивидуале (лимбэ, историе, релижие, традицие, толеранцэ, онеститате, респект, 

оноаре, спирит чивик) пентру стабилиря ши менцинеря релациилор позитиве ынтре 

оамень 

РП 9 
Аутоанализа ши аутоедукация. Импортанца лор пентру релацииле интерумане, 

компортамент конструктив ын рапорт ку персоане асемэнэторае ши диферите 

РП 10 
Формаря персоаней ку визиуне естетикэ че ва речепта ши интерпрета фрумосул 

попорулуй нистрян ши а попоарелор конлокуитоаре 

б) Едукационале метадисчиплинаре: 

код Формуларя резултателор 

РМ 1 
Капачитатя де а стабили объективе фундаментале, де а адопта стратежий де сукчес 

ын диферите ситуаций, пентру реализаря активитэцилор ын мод индепендент 

РМ 2 
Капачитатя де експримаре дин пункт де ведере клар, ложик ши екзакт, де утилизаре 

а мижлоачелор лингвистиче адеквате 

РМ 3 
Чентраря едукацией лингвистиче пе комуникаря ын диверсе сфере але котидианулуй, 

пе формаря компетенцелор комуникативе 

РМ 4 
Аутоапречиеря адекватэ ши валорифнкаря потенциалулуй пентру дезволтаря 

персоналэ ши аутореализаря 

РМ 6 
Капачитатя де а демонстра ши де а апречия фаптеле ши прочеселе дин сочиетате, 

натурэ, медиул амбиант ши вяца котидианэ 

РМ 7 

Реализаря актелор комуникативе ын диферите ситуаций де комуникаре ши 

капачитатя де а евалуа ын мод индепендент ши де а луа дечизий, цинынд конт де 

валориле чивиче ши морале 

РМ 8 
Ымбогэциря лексикулуй пентру о комуникаре ефичиентэ, интеграре 

сочиолингвистикэ ши професионалэ 

РМ 9 Абордаря информацией добындите ка елемент мотивационал семнификатив 

в) едукационале ла дисциплина де студиу: 

Код Формуларя резултателор  

РД 1 Компрехенсиуня ворбирий орале дин вариате типурь де месаже ши сурсе, 

манифестынд интерес ши атитудине позитивэ ын прочесул де интеракциуне вербалэ 

РД 2 

Партичипаря ла интеракциунь вербале ын диверсе ситуаций де комуникаре, 

демонстрынд мотиваре, флексибилитате, аутономие ын реализаря интенциилор 

комуникативе 
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РД 3 

Интерпретаря месажелор скрисе/текстелор нонлитераре ши литераре дин диверсе 

сурсе, манифестынд интерес пентру лектурэ, гындире критикэ ши мотиваре, пентру 

интеграря информациилор акизиционате ын проприул систем де валорь 

РД 4 
Редактаря диферитор типурь де месаже пе вариате супортурь, демострынд 

коректитудине, компортамент лингвистик аутоном ши респонсабилитате пентру 

експримаря ын лимба молдовеняскэ 

РД 5 

Валорификаря експериенцелор лингвистиче ши де културэ ын вариате домений де 

комуникаре ын лимба молдовеняскэ, демонстрынд апречиере, респект пентру 

валориле кулутурий национале ши универсале, дескидере пентру експримаря 

идентитэций национале 

РД 6 
Ынсуширя нормелор етиче, а традициилор, културий, историей ши, а литературий 

ворбито рило лимбий-цинтэ 

РД 7 
Ынсуширя нормелор етиче, а традициилор, културий, историей ши, а литературий во 

бито рило лимбий-цинтэ 

РД 8 

Манифестаря интересулуй ши а респонсабилитэций пентру резултателе 

активитэций 

Професиоанале 

 

 

1.4. Волумул дисчиплиней академиче ши типуриле де лукру инструктив (для НПО) 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 116 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 116 

в том числе:  

практические работы 108 

контрольные работы 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета                     2 

 

1.5. Резуматул скурт ал дисчиплиней академиче капитолеле принчипале. 

Дисчиплина констэ дин 6 капитоле. 

I. Дезволтаря ворбирий. 

II. Пьерле але креацией популаре  

III. Литература класикэ  

IV. Литература контемпоранэ 

V. Литература нистрянэ. Дойнире плаюлуй меу 

VI. Лексик професионал 

 

3.2.5 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.05 География) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «География» является 

частью основной профессиональной образовательной программы по профессии начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Рабочая программа общеобразовательной базовой дисциплины «География» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего 
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профессионального образования по специальности Учебная дисциплина ОБД.05 «География» относится 

к общеобразовательному циклу, является базовой дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии,  

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов, отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 14 Сформированное экологического мышления, понимания влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять. контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные страте! ин в различных 

ситуациях 

МР2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

MP3 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

MP4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

MP 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 
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MP 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

MP 8 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

MP 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

в) предметных: 

Код Формулировка результатов 

ПР 1 Владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении 

важнейших проблем человечества 

ПР2 Владение географическим мышлением для определения географических аспектов природных, 

социально-экономических и экологических процессов и проблем 

ПРЗ Сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний 

о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, о динамике и 

территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве 

ПР 4 Владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, 

процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных 

воздействий 

ПР 5 Владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и 

тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и 

экологических процессах и явлениях 

ПР 6 Владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

теоретическое обучение 36 

контрольные работы 2 

Промежуточная аттестация в форме       дифференцированного зачёта 2 

 

1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из II-х разделов. 

Раздел I. Экономическая и социальная география: региональная характеристика мира. 

Раздел II. Глобальная география. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной 

дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.6 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.06 История) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «История» является частью основной профессиональной 

образовательной программы для профессии начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
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Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общеобразовательного цикла 

основной профессиональной образовательной программы начального/среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего 

образования. Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 

а) личностных  

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 

Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой кpaй, свою Родину, уважение 

государственных символов(герб, флаг, гимн) 

ЛР 2 

Гражданская позиция обучающегося как активного и ответственного члена 

приднестровского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 5 

Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческим ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой, ответственной деятельности 

ЛР 6 

Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии; коррупции; дискриминации по социальны м, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 9 

Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни. сознательное отношение к непрерывному  образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

б) метапредметных : 

Код Формулировка результатов 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности, выбирать успешные стратегии в разных ситуациях 
МР 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

MP 3 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания  

МР 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

различных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 
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МР 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий(далее 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и эстетических норм, норм информационной безопасности 

МР 6 Умение определять назначение функций различных социальных институтов 

МР 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 8 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрeния, использовать адекватные языковые средства 

в) предметных  

Код Формулировка результатов 

 На базовом уровне 

ПР 1 

Форсированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития 

Приднестровской Молдавской Республики и России в глобальном мире 

ПР 2 

Владение комплексами знаний об истории Приднестровской Молдавской Республики, 

России и человечества в цeлoм, представлениями об общем и особенном в мировом 

историческом процессе 

ПР 3 
Форсированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении 

ПР 4 
Владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников 

ПР 5 
Сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по 

исторической тематике 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 116 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  116 

в том числе:  

теоретическое обучение 110 

контрольные работы 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированный зачет 2 

 
1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 7 разделов. 

Раздел I. Пути и методы познания истории. От первобытной эпохи к цивилизации 

Раздел II. Русь и Приднестровье в средние века 

Раздел III. Россия и мир на рубеже Нового времени 

Раздел IV. Россия и мир в конце XVII- XIX вв. 

Раздел V. Россия и мир в конце XIX - в первой половине XXвв. 

Раздел VI. Человечество в XX веке 

Раздел VII. Россия и Приднестровье в конце XX — начале XXI вв 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.7 Аннотация рабочей программы дисциплины ОДБ.07 Обществознание (включая 

экономику и право) 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины «Обществознание (включая экономику и право)» является частью 

основной профессиональной образовательной программы по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер. 
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1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой дисциплины «Обществознание (включая 

экономику и право)» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной 

профессиональной образовательной программы начального профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Учебная дисциплина ОДБ.07 «Обществознание (включая экономику и право)» относится к 

общеобразовательному циклу, является базовой дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 
ЛР    2 гражданская позиция как активного и ответственного члена приднестровского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего  

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные, общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности 
ЛР 5 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 
ЛР 6 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять 

идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям  
ЛР 8 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

МР 1 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

МР 2 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 3 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 6 умение определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 7 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 8 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 9 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

в) предметных: 
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Код Формулировка результатов 

ПР 1 
сформированность знаний  об  обществе  как  целостной  развивающейся  

системе  в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов 

ПР 2 владение базовым понятийным  аппаратом социальных наук 

ПР 3 
владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов 

ПР 4 
сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире 

ПР 5 
сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов 

ПР 6 
владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений 

ПР 7 

сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев 

с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного 

развития 

 

1.4. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Количество 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 130 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  130 

в том числе:  

теоретическое обучение 123 

контрольная работа  5 

Промежуточная аттестация в форме      дифференцированного зачета 2 

 

1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 6 разделов. 

Раздел 1. Человек в обществе. 

Раздел 2. Социальная сфера  

Раздел 3. Экономическая жизнь общества. 

Раздел 4. Политическая жизнь общества. 

Раздел 5. Правовое регулирование общественных отношений. 

Раздел 6. Духовная сфера общества. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.8 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.08 Математика)  

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Математика» 

является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 

начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
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Учебная дисциплина «Математика» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла основной профессиональной образовательной программы начального/среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего 

(полного) общего образования. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

Учебная дисциплина «Математика» относится к циклу общеобразовательной подготовки, 

является профильной дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает обучающимися следующих 

результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 2 Сформированностьмотивациикобучениюицеленаправленнойпознавательной деятельности 

ЛР 4 Способность ставить цели и строить жизненные планы 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

MP 2 Способность использования межпредметных понятий и универсальных действий в 

познавательной и социальной практике 

MP 

5 

Владение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной  

в) предметных: 

Код Формулировка результатов 

ПР4 Владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем, 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств 

ПР5 Сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического 

анализа 

ПР6 Владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, 

их основных свойствах, сформированность умения распознать на чертежах, моделях и в 

реальном мире геометрические фигуры, применение изученных свойств геометрических 

фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием 

ПР7 Сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях 

элементарной теории вероятностей, умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных 

величин 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 262 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 238 

в том числе:  

лекции 214 

контрольные работы 24 

Промежуточная аттестация 22 

в том числе:  

самостоятельная работа обучающегося (подготовка к экзамену) - 
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Консультации  2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 22 

 

1.5.Краткое содержание дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 10 разделов 

Раздел 1. Повторение 

Раздел 2. Прямые и плоскости в пространстве 

Раздел 3. Декартовы координаты и векторы в пространстве 

Раздел 4. Многогранники. Тела вращения. Площади поверхности и объемы многогранников 

и тел вращений 

Раздел 5. Функции, их свойства и графики 

Раздел 6. Основы тригонометрии 

Раздел 7. Степенные, показательные и логарифмические функции 

Раздел 8. Производная и интеграл 

Раздел 9. Элементы комбинаторики, теории вероятностей и статистики 

Раздел 10. Подготовка к экзамену  

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.9 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.09 Информатика) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа профильной дисциплины «Информатика» является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального 

образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Информатика» является обязательной частью общеобразовательного 

цикла основной профессиональной образовательной программы начального/среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего 

(полного) общего образования. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

Учебная дисциплина «Информатика» относится к циклу общеобразовательной подготовки, 

является профильной дисциплиной. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Представления о науках, развивающих информационную картину мира 

ЛР 2 
Знания о месте, которое занимает информатика в современной системе наук, ее связи с другими 
научными областями 

ЛР 12 

Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 
общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 17 
Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 
как к собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь 
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ЛР 10 

Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и способность к 
самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 6 
Сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

MP 6 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 
использовать все возможные ресурсы для достижения целей и реализации планов 
деятельности, выбирать успешные стратегии в различных ситуациях 

MP 7 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 
учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты 

MP 8 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 
навыками разрешения проблем, способность и готовность к самостоятельному поиску 
методов решения практических задач, применению различных методов познания 

MP 9 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 
оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

MP 13 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства 

MP 14 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 
новых познавательных задач и средств их достижения 

в) предметных: 
 

Код Формулировка результатов 

На базовом уровне 

ПР 1 Сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в 
окружающем мире 

ПР 2 Владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости 
формального описания алгоритмов 

ПР З Владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения 
универсальном алгоритмическом языке высокого уровня, знанием основных конструкций 
программирования, умением анализировать алгоритмя с использованием таблиц 

ПР 4 Владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для 
решения стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования 
и отладки таких программ, использование готовых прикладных компьютерных программ 
по выбранной специализации 

ПР 5 Сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 
необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса), о 
способах хранения и простейшей обработке данных, понятия о базах данных и средствах 
доступа к ним, умений работать с ними 

ПР 6 Владение компьютерными средствами представления и анализа данных 
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ПР 7 Сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 
безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации, 
понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 
интернете 

ПР 8  Сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного 
применения приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, 
используя знания одного или нескольких учебных дисциплин или предметных областей 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 78 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  78 

в том числе:  

     теоретическое обучение 16 

     практические занятия 56 

     контрольные работы 4 

Промежуточная аттестация в форме       дифференцированного зачёта 2 

 

1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 7 разделов. 

Раздел I.  Информация и информационные процессы 

Раздел II. Автоматизация и основы программирования 

Раздел III. Основы логики и логические основы компьютера 

Раздел IV.  Информационные технологии. 

Раздел V. Компьютер как средство автоматизации информационных процессов. 

Раздел VI. Моделирование и формализация 

Раздел VII.  Базы данных. СУБД. 

Раздел VIII. Информационные и коммуникационные технологии. 

Раздел IX. Основы социальной информатики. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.10. Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.10 Физическая культура) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины ОДБ.10 «Физическая 

культура» является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 

начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Физическая 

культура» является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 

начального профессионального образования. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» относится к циклу общеобразовательной 

подготовки, является базовой дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины. 
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Целью дисциплины «Физическая культура» является – содействие всестороннему развитию 

личности обучающегося, создание максимально благоприятных условий для раскрытия и развития 

физических и духовных способностей подростка и его самоопределения. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 3 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 5 

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 

10 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 

11 

принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

ЛР 

12 

бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

МР 1 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

МР 2 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

МР 3 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

МР 4 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

МР 5 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 7 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

в) предметных: 

ККод Формулировка результатов 

ПР 1 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе 

в подготовке к выполнению нормативов физкультурно-спортивного комплекса 

«Готов к труду и обороне»; 

ПР 2 владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью; 

ПР 3 владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 

физических качеств; 
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ПР 4 владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

ПР 5 владение техническими приемами и двигательными действиями базовых и 

национальных видов спорта, активное применение их в игровой и 

соревновательной деятельности. 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 114 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 114 

в том числе:  

лекции 2 

практические занятия  110 

Промежуточная аттестация в форме зачета – 1,2,3 семестр  

                           дифференцированный зачет - 4 семестр 
2 

 

1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 5 разделов. 

Раздел 1. Теоретический. 

Раздел 2. Методико-практический. 

Раздел 3. Легкая атлетика 

Раздел 4 . Гимнастика  

Раздел 5. Спортивные игры 

Раздел 6. Туризм  

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе 

 

3.2.11. Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.11 ОБЖ) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины ОБЖ является частью 

основной профессиональной образовательной программы по профессии начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является обязательной 

частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы 

начального/среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением 

среднего (полного) общего образования. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

При освоении основных профессиональных образовательных программ начального/среднего 

профессионального образования технического профиля учебная дисциплина «Основы безопасности 

жизнедеятельности» изучается на базовом уровне Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

1.3. Цель н планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 
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а) личностных:  
Код Формулировка результатов 

ЛР1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказать первую помощь 

ЛР8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов, отношение к профессиональной деятельности как возможности участия 

в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 Сформированиость экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни 

б) метапредметных:  
Код Формулировка результатов 

MP 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных ситуациях 

MP 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты 

МРЗ Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем, способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания 

MP 4 Готовность  и  способность  к  самостоятельной  информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

MP 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

MP 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

MP 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств их достижения 

б) предметных: 

Код Формулировка результатов 

ПР1 Сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том 

числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-

нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное 

влияние человеческого фактора 
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ПР2 Знание основ государственной системы, приднестровского законодательства, 

направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз 

ПРЗ Сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, 

других действий противоправного характера, а также асоциального поведения 

ПР4 Сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности 

ПР5 Знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и 

социального характера 

ПР6 Знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни 

вредных привычек (курения, пьянства и т.д.) 

ПР7 Знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций 

ПР8 Умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для 

них признакам, а также использовать различные информационные 

 источники 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 

в том числе:  

      теоретическое обучение 101 

контрольные работы 5 

Промежуточная аттестация в форме       дифференцированного зачёта 2 

1.5 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 5 разделов. 

Раздел 1. Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных ситуациях  

Раздел 2. Основы медицинских знаний 

Раздел 3. Основы здорового образа жизни и его составляющие 

Раздел 4. Основы здорового образа жизни и семенные ценности   

Раздел 5. Этические нормы социальной жизни 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной 

дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.12 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДБ.11 НВП) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины НВП является частью 

основной профессиональной образовательной программы по профессии начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер.. 

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Начальная военная подготовка» является обязательной частью 

общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы 

начального/среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением 

среднего (полного) общего образования. 
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Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования и профиля профессионального образования. 

При освоении основных профессиональных образовательных программ начального/среднего 

профессионального образования технического профиля учебная дисциплина «Начальная военная 

подготовка» изучается на базовом уровне Государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования. 

1.3. Цель н планируемые результаты освоения дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 

Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордость за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР2 

Гражданская позиция как активного и ответственного члена приднестровского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно 

принимающего традиционные национальные, общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности 

ЛРЗ Готовность к служению Отечеству, его защите 
 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

MP 1 

Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных ситуациях 

MP 2 
Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты 

MP3 

Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем, способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания 

MP 7 
Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 
 

 

б) предметных: 

Код Формулировка результатов 

ПР 1 

Сформированность в сознании значимости выполнения конституционного долга и 

обязанностей по защите Отечества, воспитание уважения к традициям государства и его 

Вооруженным Силам 

ПР 2 

Знание основ обороны государства и воинской службы, законодательства об обороне 

государства и воинской обязанности граждан, прав и обязанностей гражданина до призыва, 

во время призыва и прохождения воинской службы  

ПР3 

Знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе  

ПР4  
Приобретение необходимых теоретических знаний, практических навыков и умения в 

объеме подготовки солдата  
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ПР6 

Знание основных видов потенциальных опасностей и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту, умение оценивать ситуации, опасные для жизни и действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 

в том числе:  

      теоретическое обучение 101 

практические занятия - 

контрольные работы 5 

Промежуточная аттестация в форме       дифференцированного зачёта 2 

 

1.5 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 5 разделов 

Раздел 1. Основы военной службы. 

Раздел 2. Тактическая подготовка 

Раздел 3. Огневая подготовка 

Раздел 4. Общевоинские уставы Вооруженных сил ПМР  

Раздел 5. Строевая подготовка. 

 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.13 Аннотация рабочей программы дисциплины ОДП.01 Физика (с основами 

астрономии) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Физика (с 

основами астрономии)  является частью основной профессиональной образовательной программы 

по профессии начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Рабочая программа общеобразовательной базовой дисциплины «Физика (с основами 

астрономии)» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной 

профессиональной образовательной программы начального профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

Учебная дисциплина «Физика (с основами астрономии)» относится к циклу 

общеобразовательной подготовки, является профильной дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоении дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов: а) личностных: 
 

Код Формулировка результатов 
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ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки 
и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных форм общественного 
сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 
диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 
сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 
национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 
национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 
образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 
видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 
Ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 
всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 
творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь. 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов, отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

Регулятивные универсальные учебные действия 

МР 1 
Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности, 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность, 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных ситуациях 

МР 5 

Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 
(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 
соблюдением требований эргономики. техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 7 
Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

Познавательные универсальные учебные действия 

МР 3 

Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 
методов познания 

МР 4 

Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 
разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 
источников 

МР 9 
Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств их достижения 

Коммуникативные универсальные учебные действия 
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МР 2 
Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 8 
Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

в) предметных 

Код Формулировка результатов 

На углубленном уровне 

ПР 1 Сформированность системы знаний об общих физических закономерностях, законах, 

теориях, представлений о действии во Вселенной физических законов, открытых в земных 

условиях 

ПР2 Сформированность умения исследовать и анализировать разнообразные физические явления 

и свойства объектов, объяснять принципы работы и характеристики приборов и устройств, 

объяснять связь основных космических объектов с геофизическими явлениями 

ПРЗ Владение умениями выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих физических 

закономерностей и законов, проверять их экспериментальными средствами, формулируя цель 

исследования 

ПР4 Владение методами самостоятельного планирования и проведения физических 

экспериментов, описания и анализа полученной измерительной информации, определения 

достоверности полученного результата 

ПР5 Сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать последствия 

бытовой и производственной деятельности человека, связанной с физическими процессами, 

с позиций экологической безопасности 
 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 174 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 150 

в том числе:  

лекции 98 

практические занятия 36 

лабораторные работы 10 

контрольные работы 6 

Промежуточная аттестация 22 

в том числе:  

самостоятельная работа обучающегося (подготовка к экзамену) - 

консультация 2 

Промежуточная аттестация в форме: Экзамена 22 

 

1.5. Краткое содержание дисциплины основные разделы. 

 

Дисциплина состоит из 8 разделов. 

Раздел 1 Механика. 

Раздел 2 Молекулярная физика. 

Раздел 3 Электродинамика. 
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Раздел 4 Колебания и волны. 

Раздел 5 Оптика. 

Раздел 6 Основы специальной теории относительности. 

Раздел 7 Квантовая физика. 

Раздел 8 Основы астрономии. 

 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.14. Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДП.02 Химия) 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Химия» является 

частью основной профессиональной образовательной программы по профессии начального 

профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Рабочая программа общеобразовательной базовой дисциплины ««Химия»  является 

обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной 

программы начального профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

Учебная дисциплина ОБП.02 «Химия» относится к общеобразовательному циклу, является 

профильной дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню  развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных  форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с  

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и  

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности  

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и  способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить  общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии  

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным,  расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в  

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других  видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих  ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на  

протяжении всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 
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ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни,  потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной  

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя,  

наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и  

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать 

первую помощь 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

Регулятивные 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы  

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать  

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

МР 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены,  ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

Познавательные 

МР 3 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к  

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных  методов познания 

МР 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

Коммуникативные 

МР 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной  

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно  

разрешать конфликты 

МР 8 Владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

в) предметных: 

Код Формулировка результатов 

На углубленном  уровне 

ПР 1 Сформированность  системы знаний об общих химических закономерностях, законах, 

теориях 

ПР 2 Сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических 

веществ, объяснять закономерности протекания химических реакций, прогнозировать 

возможности их осуществления  
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ПР 3 Владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, структуре и 

основных химических законах, проверять их эксперементально, формулируя цель 

исследования  

ПР 4 Владение методами самостоятельного планирования и проведения химических 

экспериментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным 

оборудованием 

ПР 5 Сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности полученного 

результата  

ПР 6 Сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций 

экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности 

человека, связанной с переработкой веществ  

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  90 

в том числе:  

     теоретическое обучение 72 

     практические занятия 10 

     контрольные работы 4 

Защита индивидуального проекта 2 

Промежуточная аттестация в форме: 

 дифференцированного зачета 

2 

 

1.5. Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 2 разделов. 

Раздел 1. Общая и неорганическая химия. 

Раздел 2. Органическая химия. 

По дисциплине «Химия» в 3 семестре промежуточная аттестация в форме выполнения и 

защиты «Индивидуального проекта». Индивидуальный проект - особая форма организации 

образовательной деятельности обучающегося. Индивидуальный проект выполняется обучающимся 

самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках изучения 

дисциплины, в течение периода освоения дисциплины за счет времени, выделенного на освоение 

учебной дисциплины. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.15 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОДП.03 Биология) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа общеобразовательной базовой учебной дисциплины «Биология» 

является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии 

начального профессионального образования: 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
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Рабочая программа общеобразовательной базовой дисциплины «Биология» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной 

программы начального профессионального образования по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа разработана с учетом требований Государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования. 

Учебная дисциплина ОБД.09 «Биология» относится к общеобразовательному циклу, является 

профильной дисциплиной. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

а) личностных: 

Код Формулировка результатов 

ЛР 1 Приднестровскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 4 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню  развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, различных  форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 5 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и  

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности  

ЛР 6 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить  общие 

цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии  

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным,  

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 7 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в  

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других  видах деятельности 

ЛР 8 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих  ценностей 

ЛР 9 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на  протяжении 

всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию как  условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни,  потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной  

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя,  

наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и  

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать  

первую помощь 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, приобретение  

опыта эколого-направленной деятельности 

б) метапредметных: 

Код Формулировка результатов 

Регулятивные 

МР 1 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность, использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности, выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

МР 5 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
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требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 7 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

Познавательные 

МР 3 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем, способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных  методов познания 

МР 4 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 9 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

Коммуникативные 

МР 2 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 8 Владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

 

в) предметных: 

На углубленном уровне 

ПР1 Сформированность  системы знаний об общих человеческих закономерностях, законах, 

теориях  

ПР2 Сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и 

системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлени, прогнозировать 

последствия значимых биологических исследований 

ПР3 Владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих 

биологических закономерностях и законах, о происхождении и сущности жизни, 

глобальных изменениях в биосфере, проверять выдвинутые гипотезы 

экспериментальными средствами, формулируя цель исследования 

ПР4 Владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, 

описания, анализа и оценки достоверности полученного результата 

ПР5 Сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и 

экологических требований при проведении биологических исследований 

ПР6 Сформированность ценности здорового образа жизни, знания правил сохранения и 

профилактики здоровья, прогнозирования возможных нарушений здоровья при 

несоблюдении правил здорового образа жизни 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  90 

в том числе:  

теоретическое обучение 74 

лабораторные  работы 2 

практические занятия 8 

контрольные работы  4 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

1.5 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 5 разделов. 

Раздел 1. Введение. Учение о клетке 

Раздел 2. Размножение и развитие организмов 

Раздел 3. Основы генетики и селекции 

Раздел 4. Эволюция 

Раздел 5. Основы экологии 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

3.2.16 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОП.01 Основы товароведения 

продовольственных товаров) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.01 Основы товароведения продовольственных 

товаров» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с ГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл, является общепрофессиональной дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и 

сырья; 

- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию 

и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 
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ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

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

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов; 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 70 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 70 

в том числе:  

теоретическое обучение  48 

практические занятия 16 

контрольная работа 4 

самостоятельная работа обучающегося  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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 2.2 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 2 разделов. 

Раздел 1. Химический состав пищевых продуктов 

Раздел 2. Товароведная характеристика продуктов и товаров. 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

 

3.2.17 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОП.02 Техническое оснащение и 

организация рабочего места) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.02 Техническое оснащение и организация 

рабочего места» является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл, является общепрофессиональной дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом 

правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

–  принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

–  правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

–  способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской продукции; 

– правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питания. 

Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
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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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
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приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

теоретическое обучение  24 

практические занятия 12 
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контрольная работа 2 

самостоятельная работа обучающегося  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

  

 2.2 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 2 разделов. 

Раздел  1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания.  

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.18. Аннотация рабочей программы дисциплины (ОП.03 Основы калькуляции и учета) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.03 Основы калькуляции и учета» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл, является общепрофессиональной дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
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- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной 

форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

 

Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 



52 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 88 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 88 часов; 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 88 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 88 

в том числе:  

теоретическое обучение  22 

практические занятия 60 

контрольная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

2.2 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 
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Дисциплина состоит из 3 разделов. 

Раздел  1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Раздел 2. Ценообразование в общественном питании 

Раздел 3. Материальная ответственность. Инвентаризация 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.2.19 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОП.04 Безопасность жизнедеятельности) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП. 04 Безопасность жизнедеятельности» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл, является общепрофессиональной 

дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения;  

- ориентироваться в перечне военноучетных специальностей и самостоятельно определять среди 

них родственные полученной профессии/специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной профессией/специальностью; 

 - владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных ситуациях, условиях военной службы;  

- оказывать первую помощь пострадавшим; - правильно выполнять команды в строю, одиночные 

строевые приемы и передвижения в составе отделения (юноши); 

 - выполнять правила и приемы стрельбы из пневматического оружия (юноши) 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе 

в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе безопасности государства;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности их реализации;  

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 - меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 - организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 
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добровольном порядке;  

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящие на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные профессиям НПО/специальностям СПО;  

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 88 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 88 часов; 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы 

Объем 

часов 

(девушки) 

Объем 

часов 

(юноши) 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 36 

в том числе:   

теоретическое обучение  14 14 

практические занятия 18 18 

контрольная работа 2 2 
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Промежуточная аттестация в форме зачета 2 2 

 

  2.2 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 4 разделов. 

Раздел 1. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни (ДЕВУШКИ)/ Основы 

военной службы (ЮНОШИ) 

Раздел 2. Тактическая подготовка (ЮНОШИ).  

Раздел 3. Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных ситуациях (ЮНОШИ И 

ДЕВУШКИ).  

Раздел 4. Основы медицинских знаний (ЮНОШИ И ДЕВУШКИ). 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

3.2.19 Аннотация рабочей программы дисциплины (ОП.05 Физическая культура) 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.05 Физическая культура» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл, является общепрофессиональной дисциплиной. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

- основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; 

-средства профилактики перенапряжения. 

Освоение учебной дисциплины способствует формированию следующих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем часов 

Объем  образовательной программы учебной дисциплины  40 

в том числе:  

Теоретическое обучение 2 

Методико- практические занятия 2 

практические занятия  28 

Тестирование  6 

Промежуточная аттестация  2 

  2.2 Краткое содержание учебной дисциплины основные разделы 

Дисциплина состоит из 3 разделов. 

Раздел 1. Теоретический 

Раздел 2. Методико-практический 

Раздел 3. Практический 

 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения 

учебной дисциплины приведены в рабочей программе. 

 

3.3. Рабочие программы профессиональных модулей 

3.3.1 Аннотация программы профессионального модуля  

(ПМ01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента) 

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности 

(ВПД): «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» 

Иметь 

практический опыт 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведении расчетов с потребителями. 

 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  
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- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;  

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

      

 Всего –312 часов, в том числе: 

      Из них на освоение МДК – 132 часа 

- учебной практики – 72 часа; 

- производственной практики – 72 часов. 

Междисциплинарные курсы и практики: 

- МДК.01.01. Технология  приготовления, подготовки к реализации  кулинарных 

полуфабрикатов.– 132 часов; 

- промежуточная аттестация - 16 часов; 

- консультация - 2 часа; 

- экзамен по модулю – 18 часов. 

Реализация программы профессионального модуля предполагает концентрированную учебную 

практику во втором семестре. Занятия по учебной практике и производственной практике проводится 

рассредоточено и концентрированно в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся после освоения разделов профессионального модуля во втором 

семестре. Завершается программа профессионального модуля экзаменом по модулю во втором семестре. 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

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

изделий разнообразного ассортимента 

ПК.1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК.1.3. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ПК.1.4. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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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 одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарн

ый объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторные 

работы  и 

практические 

занятия 

ПК 1.1. -1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел 1.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

132 132 24    

Учебная практика 72   72   

Производственная 

практика, часов  
72    72  

Промежуточная аттестация  16      

Консультация  2      

Экзамен по модулю 18      

Всего: 312 132 24 72 72  
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3.2 Краткое содержание профессионального модуля основные разделы 

МДК. 01.01. Технология  приготовления, подготовки к реализации  кулинарных 

полуфабрикатов. 

Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Учебная практика  

Виды работ: 

 Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.  

 Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.  

 Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

 Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования 

сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов 

(вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при 

обработке сырья. 

 Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской 

формы). 

 Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, 

мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

 Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

 Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, 

жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с 

головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой 

формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски 

из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

 Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

 Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей 

тепловой обработке. 

 Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

 Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

 Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

 Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, 

полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

 Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения 

обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 
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 Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.   

 Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

- Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с 

учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственная практика итоговая по модулю 

Виды работ:  

 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям 

 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке перед началом работы. 

 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

 Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

 Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными методами.  

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

 Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

 Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из 

него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

 Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос. 

 

3.3.2.  Аннотация программы профессионального модуля  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента) 

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
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Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

-  выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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. 

 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

      

 Всего – 578 часов, в том числе: 

      Из них на освоение МДК – 254 часа 

- учебной практики – 108 часов; 

- производственной практики –180 часа. 

Междисциплинарные курсы и практики: 

- МДК. 02.01. Технология  приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.–  254 часов; 

- промежуточная аттестация - 16 часов; 

- консультация - 2 часа; 

- экзамен по модулю – 18 часов. 
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Реализация программы профессионального модуля предполагает концентрированную 

учебную практику в четвертом и пятом семестре. Занятия по учебной практике и 

производственной практике проводится рассредоточено и концентрированно в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся после 

освоения разделов профессионального модуля в четвертом и  пятом семестре. Завершается 

программа профессионального модуля экзаменом по модулю в пятом семестре. 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента», в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 
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ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарн

ый объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторные 

работы  и 

практические 

занятия 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

254 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

254 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

102 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел  2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного 

ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Раздел  4. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд 

и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента 

Раздел 5. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд 
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из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Раздел  6. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Раздела 7. Приготовление и 

подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

Учебная практика 108   108   

Производственная практика, 

часов  
180    180  

Промежуточная аттестация 16      

Консультация  2      

Экзамен по модулю 18      

Всего: 578 254 102 108 180  
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3.2 Краткое содержание профессионального модуля основные разделы 

МДК. 02.01. Технология  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Раздел  4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

Раздел  6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Раздела 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

Учебная практика  

Виды работ: 

- оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента  

- организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения,  измельчении, смешивании, 

порционировании, фаршировании, взбивании,  жарке, тушении, запекании, варке. 

- поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

- выбор, применение, комбинирование методов приготовления  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

- приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

- оценка качества готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

- хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

- порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 
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выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

- сервировка стола и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

- соблюдение температурного и временного режима при хранении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Производственная практика итоговая по модулю 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

10.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 
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3.3.3.  Аннотация программы профессионального модуля  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента) 

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении,  творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями 

 

Уметь 

 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
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- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

Всего – 386 часов, в том числе: 

      Из них на освоение МДК – 152 часа 

- учебной практики – 72 часов; 

- производственной практики – 144 часа. 

Междисциплинарные курсы и практики: 

- МДК 03.01. Технология приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок –  134 часов; 

- промежуточная аттестация - 16 часов; 

- консультация - 2 часа; 

- экзамен по модулю – 18 часов. 

Реализация программы профессионального модуля предполагает концентрированную 

учебную практику в пятом  семестре. Занятия по учебной практике и производственной практике 

проводится рассредоточено и концентрированно в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся после освоения разделов 

профессионального модуля в пятом семестре. Завершается программа профессионального 

модуля экзаменом по модулю в пятом  семестре. 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента», в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
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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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарн

ый объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторные 

работы  и 

практические 

занятия 

ПК 3.1 - 3.6 

ОК 01 - 07,  

ОК 09 -11 

Раздел 1.  

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

134 134 56    

Учебная практика 72   72   

Производственная практика, 

часов  
144    144  

Промежуточная аттестация  16      

Консультация  2      

Квалификационный экзамен 18    

Всего: 386 132 56 72 144  
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3.2 Краткое содержание профессионального модуля основные разделы 

 

МДК 03.01. Технология приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Раздел 1.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Учебная практика  

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, 

салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 

слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, 

взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. 

3. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

5. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок  для подачи. 

6. Сервировка стола и творческое оформление простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных 

холодных блюд и закусок 

Производственная практика итоговая по модулю 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. 
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6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

 

3.3.4.  Аннотация программы профессионального модуля  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента) 

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

 

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 

 

Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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– 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 

 

Всего –  384часов, в том числе: 

      Из них на освоение МДК – 132 часа 

- учебной практики – 108 часов; 

- производственной практики –  108 часов. 

Междисциплинарные курсы и практики: 

- МДК.04.01. Технология приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента –  132 часа; 

- промежуточная аттестация - 16 часов; 

- консультация – 2 часа; 

- экзамен по модулю – 18 часов. 

Реализация программы профессионального модуля предполагает концентрированную 

учебную практику в шестом семестре. Занятия по учебной практике и производственной 

практике проводится рассредоточено и концентрированно в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся после освоения 

разделов профессионального модуля в  шестом семестре. Завершается программа 

профессионального модуля экзаменом по модулю в шестом семестре. 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 
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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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 

Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарн

ый объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторные 

работы  и 

практические 

занятия 

ПК 4.1- 4.5 

ОК1-7, 9,10 

Раздел 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  

холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

132 132 42    

Учебная практика 108   108   

Производственная практика, 

часов  
108    108  

Промежуточная аттестация  16      

Консультация  2      

Квалификационный экзамен 18    

Всего: 384 132 42 108 108  
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3.2 Краткое содержание профессионального модуля основные разделы 

 

МДК.04.01. Технология приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

Раздел 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

 

Учебная практика  

Виды работ: 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, 

горячего десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта 

проработки. 

9.Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Производственная практика итоговая по модулю 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, 

напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 
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7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

3.3.5.  Аннотация программы профессионального модуля  

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента) 

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

Иметь 

практический опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

 

Уметь 

 

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 
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Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

 

Всего –  694 часа, в том числе: 

      Из них на освоение МДК -226  часа; 

- учебная практики – 216 часов; 

- производственной практики –  216 часов. 

Междисциплинарные курсы и практики: 

- МДК. 05.01. Технология  приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий –  226  часа; 

- промежуточная аттестация - 16 часов; 

- консультация – 2 часа; 

- экзамен по модулю – 18 часов. 

Реализация программы профессионального модуля предполагает концентрированную учебную 

практику в шестом семестре. Занятия по учебной практике и производственной практике проводится 

рассредоточено и концентрированно в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся после освоения разделов профессионального модуля в  шестом 

семестре. Завершается программа профессионального модуля экзаменом по модулю в шестом семестре. 

1.4. Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 

профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента», в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

ВД 5 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

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 одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 

Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарн

ый объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторные 

работы  и 

практические 

занятия 

ПК 5.1.-5.5 

ОК. 1-7,9,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления,  

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Раздел  2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Раздел  3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

Раздел  4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

226 226 114    



83 

 

 Раздел  5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Учебная практика 216   216   

Производственная практика, 

часов  
216    216  

Промежуточная аттестация  16      

Консультация  2      

Экзамен по модулю 18    

Всего: 694 226 114 216 216  
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3.2 Краткое содержание профессионального модуля основные разделы 

 

МДК. 05.01. Технология  приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Раздел 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Раздел  3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Раздел  4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Раздел  5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Учебная практика  

Виды работ: 

1. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

2. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода изделий 

5. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Оценка качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

8. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента с 

учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

9. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

10. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

12. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  
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15. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

16. Эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

17. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

18. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика итоговая по модулю 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос. 
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3.4 Рабочие программы практик 

3.4.1 Аннотация программы по учебной практике 

1.1. Место учебной практики в структуре ОПОП 

Программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии начального профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

в части освоения основных видов деятельности: 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ВД 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.2. Цели и задачи учебной практики 

С целью овладения соответствующими видами профессиональной деятельности 

обучающийся в ходе данного вида практики должен: 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 

Знать 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

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

оборудования и правила ухода за ним;  

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

-  выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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. 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

Вид профессиональной деятельности: «ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
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- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении,  творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями 

Уметь 

 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 
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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 

Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями 

Уметь 

 

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 



90 

 

Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

1.3. Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики: 

Всего 16 недель, 576 часов, в том числе: 

- ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» - 2 недели 72 часов; 

- ПМ 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» - 3 недели 108 часа; 

- ПМ 03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» - 2 недели 72 часа; 

- ПМ 04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» -  3 недели 108 часа; 

- ПМ 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» - 6 недель 216 часов; 

1.4 Результаты практики 

Результатом учебной практики является освоение общих компетенций (ОК): 

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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
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ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональных компетенций (ПК) 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ВД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

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

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 



93 

 

2. Структура и содержание учебной практики 

Код 

ПК 

Код  

и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количество 

часов 
Виды работ 

Наименование 

тем практики 

ПК 1.1 

ПК 1.2. 

ПК 1.3 

ПК 1.4. 

 

ПМ 01 
Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

УП.01. 

72 

 Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.  

 Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.  

 Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

 Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования 

сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную 

и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

 Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать 

различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой 

и плоской формы). 

 Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, 

мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

 Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

 Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, 

жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с 

головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой 

формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски 

из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

 Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

 Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей 

тепловой обработке. 

 Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Учебная 

практика  



94 

 

 Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

 Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

 Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

 Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, 

полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

 Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения 

обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

 Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.   

 Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.  

 Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

- Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов.  

- Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов 

с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПМ 02. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

УП.02. 

108 

- оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

- организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их 

при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения,  измельчении, 

смешивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  жарке, тушении, 

запекании, варке. 

- поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

- выбор, применение, комбинирование методов приготовления  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

- приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Учебная 

практика 
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- оценка качества готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

- хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

- порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

- сервировка стола и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

- соблюдение температурного и временного режима при хранении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ПМ 03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

УП.03 

72 

- Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к 

использованию. 

- Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их 

при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и 

на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, 

фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. 

- Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

- Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности 

готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

- Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи. 

- Сервировка стола и творческое оформление простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных 

холодных блюд и закусок 

Учебная 

практика 
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ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

УП.04 

108 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную 

и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

- Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

- Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

- Выбор, применение, комбинирование методов приготовления напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

- Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

-  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

- Оценка качества холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

- Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента на раздаче. 

- Охлаждение и замораживание напитков сложного ассортимента  с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

- Хранение холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

- Выбор упаковочных материалов, эстетичная упаковка холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  на вынос и для 

транспортирования. 

- Разработка ассортимента холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Учебная 

практика 
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- Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

ПК 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5. 

ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

УП 05 

216 

- Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

- Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

- Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

- Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода изделий 

- Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

- Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

- Оценка качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

- Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

- Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

Учебная 

практика 
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- Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

- Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

- Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

- Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

- Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

- Эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

- Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты 

ВСЕГО 576  

 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной практики приведены в рабочей программе. 
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3.4.2 Аннотация программы по производственной практике 

1.1. Место производственной практики в структуре ОПОП 

Программа производственной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии начального профессионального образования 43.01.09 

Повар, кондитер, в части освоения основных видов деятельности: 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ВД 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.2. Цели и задачи учебной практики 

С целью овладения соответствующими видами профессиональной деятельности 

обучающийся в ходе данного вида практики должен: 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения 

Знать 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;  
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- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

-  выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 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. 

Уметь 

 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

- подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении,  творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями 

Уметь 

 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать 

 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

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; 
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– 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 

Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

 

Вид профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»  

Иметь 

практический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями 

Уметь 

 

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 



103 

 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

1.3. Количество недель (часов) на освоение программы производственной 

практики: 

Всего 20 недель, 720 часов, в том числе: 

- ПМ 01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» - 2 недели 72 часа; 

- ПМ 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» - 5 недель 180 часов; 

- ПМ 03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» - 4 недели 144 часа; 

- ПМ 04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» -  3 недели 108 часов; 

- ПМ 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» - 6 недель 216 часов; 

1.4 Результаты практики 

Результатом учебной практики является освоение общих компетенций (ОК): 

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 одном из официальных 

языков Приднестровской Молдавской Республики с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК.06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на одном из официальных языков 

Приднестровской Молдавской Республики и иностранном языках 
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ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональных компетенций (ПК) 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ВД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 
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ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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2. Структура и содержание производственной практики 

Код 

ПК 

Код  

и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количество 

часов 
Виды работ 

Наименование 

тем практики 

ПК 1.1 

ПК 1.2. 

ПК 1.3 

ПК 1.4. 

 

ПМ 01 
Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПП.01. 

72 

 Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям 

 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке перед началом работы. 

 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с 

учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

 Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

 Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными методами.  

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

 Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований 

по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

 Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов 

из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

 Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

Производственна

я  практика  

ПК 2.1 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

ПК 2.4 

ПК 2.5 

ПМ 02. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

180 

- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

Производственна

я  практика 
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разнообразного 

ассортимента 

ПП.02. 

- Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

- Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

- Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

- Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 

ее безопасности), организация хранения. 

- Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

- Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

ПК 3.1 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПМ 03 

Приготовление, 

оформление и 
144 

- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. 

Производственна

я  практика 
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ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПП.03 

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

- Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

- Подготовка к реализации (презентации) холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.  

- Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

- Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.3 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

108 

- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. 

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

- Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

Производственна

я  практика 
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разнообразного 

ассортимента 

ПП.04 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

- Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков 

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

- Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

- Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

- Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

ПК 5.1. 

ПК 5.2. 

ПК 5.3. 

ПК 5.4. 

ПК 5.5. 

ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

216 

- Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – 

базы практики. 

- Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

Производственна

я  практика 
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хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПП.05 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

- Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

- Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских издели разнообразного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

- Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

- Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

- Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

- Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

- Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 
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эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

ВСЕГО 720  

 

Структура и содержание, условия реализации, контроль и оценка результатов освоения учебной практики приведены в рабочей программе. 
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4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1 Обеспечение педагогическими кадрами 

Реализация образовательной программы по профессии начального профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается педагогическими работниками организации 

образования, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных 

условиях, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности и имеющих стаж 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников организации образования должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

4.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного процесса. 

Все дисциплины и профессиональные модули учебного плана обеспечены учебно-

методическими комплексами дисциплин (УМКД) в состав которых входят рабочие программы, 

календарно-тематические планы, фонды оценочных средств (ФОС), а также учебно-методическая 

документация и материалы, регламентирующие процесс обучения по соответствующим 

дисциплинам и профессиональным модулям.  

При реализации ОПОП используется как традиционные, так и инновационные 

образовательные технологии: применение информационных технологий в учебном процессе 

(организация свободного доступа к ресурсам Интернет, предоставление учебных материалов в 

электронном виде, использование мультимедийных средств), тренинги и пр. 

Для реализации компетентностного подхода предусматривается использование в 

образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением электронных 



113 

 

образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, 

анализа производственных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в 

сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных 

компетенций обучающихся. 

В учебном процессе используются компьютерные презентации учебного материала, 

проводится контроль знаний, обучающихся с использованием тестовых материалов. В учебном 

процессе организуются различные виды контроля знаний, обучающихся: входной, текущий, 

промежуточный, итоговый конкретные требования контроля знаний прописаны в ФОС дисциплин 

и профессиональных модулей. Итоговая аттестация выпускников включает в себя защиту 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

Внеучебная деятельность обучающихся направлена на самореализацию в различных сферах 

общественной и профессиональной жизни, в творчестве, спорте, науке и т.д. У обучающихся 

формируются профессионально значимые личностные качества, такие как эмпатия, 

толерантность, ответственность, жизненная активность, профессиональный оптимизм и др. 

Решению этих задач способствуют научно-практические конференции, конкурсы 

профессионального мастерства педагогические чтения, Дни здоровья, конкурсы 

непрофессионального творчества и др. 

Каждый обучающийся имеет доступ к библиотечным фондам, формируемым по полному 

перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет Wi-

Fi. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным изданием по 

каждой дисциплине профессионального цикла и по каждому междисциплинарному курсу, а также 

имеет доступ к банку электронных учебников БПФ. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет. 

4.3 Материально-техническое обеспечение учебного процесса. 

БПФ ПГУ им. Т.Г. Шевченко располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным 

планом. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 
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Филиал располагает необходимыми для освоения ОПОП кабинетами, лабораториями, 

мастерскими и другими помещениями.  

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами. 

Перечень кабинетов 

Кабинеты: 

1. Русского языка и литературы   

2. Молдавского языка и литературы 

3. Иностранного языка (два) 

4. Истории    

5. Географии  
6. Математики  

7. Биологии   

8. Начальной военной подготовки  

9. Информатики и ИКТ 

10. Безопасности жизнедеятельности и охраны труда  

11. Товароведения продовольственных товаров 

12. Технологии кулинарного производства 

13. Технологии кондитерского производства 

14. Технического оснащения и организации рабочего места 

15. Физики 

16. Химии. 

 

Лаборатории: 

1. Химии 

2. Микробиологии 

1. Учебный кулинарный цех.  

2. Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

1. Спортивный зал 

2. Открытый стадион широкого профиля 

3. Стрелковый тир 

4. Зал для настольного тениса 

5. Тренажерный зал 

6.  

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в интернет; актовый зал 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся могут воспользоваться компьютерами, 

установленными в библиотеке и кабинете информатики, подключенными к сети Интернет. 

Организация образования, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

располагает  материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
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дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным 

и противопожарным правилам и нормам.  

Минимально необходимый для реализации ОПОП перечень материально-технического 

обеспечения включает в себя:  

Оснащение лабораторий  

1. Лаборатория «Учебный кулинарный цех» 

 рабочее место преподавателя; 

 место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

 

 весы настольные электронные;  

 жарочный шкаф; 

 микроволновая печь; 

 плита электрическая;   

 фритюрница;   

 шкаф холодильный;   

 шкаф морозильный; 

 миксер; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

 мясорубка; 

 миксер для коктейлей; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 набор инструментов для карвинга; 

 стол производственный с моечной ванной; 

 стеллаж передвижной; 

 моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

 рабочее место преподавателя; 

 место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

 весы настольные электронные;  

 жарочный шкаф; 

 микроволновая печь; 

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный; 

 миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); 

 миксер (погружной); 

 мясорубка; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 овоскоп; 
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 производственный стол с моечной ванной; 

 производственный стол с деревянным покрытием; 

 моечная ванна (двухсекционная); 

 стеллаж передвижной. 

Оснащение баз практик 

1. Кухня организации питания: 

 весы настольные электронные;  

 пароконвектомат;   

 конвекционная печь или жар; 

 микроволновая печь; 

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая;   

 фритюрница;   

 электрогриль (жарочная поверхность); 

 шкаф холодильный;   

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 льдогенератор;   

 стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 диспенсер для подогрева тарелок; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

 мясорубка; 

 овощерезка; 

 процессор кухонный; 

 слайсер;   

 куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

 миксер для коктейлей; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 машина для вакуумной упаковки;   

 кофемашина с капучинатором; 

 ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

 кофемолка; 

 лампа для карамели;   

 аппарат для темперирования шоколада; 

 сифон; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 машина посудомоечная; 

 стол производственный с моечной ванной; 

 стеллаж передвижной; 

 моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

 весы настольные электронные; 

 конвекционная печь; 

 микроволновая печь; 

 подовая печь (для пиццы); 

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая; 
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 шкаф холодильный;  

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозк;  

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); 

 тестомесильная машина (настольная); 

 миксер (погружной); 

 мясорубка; 

 куттер;  

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 пресс для пиццы;  

 лампа для карамели;  

 аппарат для темперирования шоколада; 

 сифон; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 термометр инфрокрасный; 

 ермометр со щупом;  

 овоскоп; 

 машина для вакуумной упаковки; 

 производственный стол с моечной ванной; 

 производственный стол с деревянным покрытием; 

 производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый); 

 моечная ванна (двухсекционная); 

 стеллаж передвижной. 

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

5.1 Контроль и оценка достижений обучающихся 

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы (далее 

аттестация) включает входной и текущий контроль знаний, промежуточную и государственную 

(итоговую) аттестацию обучающихся. 

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений, 

обучающихся определяются Положением «О текущем контроле и промежуточной аттестации 

обучающихся, осваивающих программы начального и среднего профессионального образования 

в организациях профессионального образования Приднестровской Молдавской Республики» и 

Положением «Об организации и проведении итоговой государственной аттестации по основным 

профессиональным образовательным программам начального и среднего профессионального 

образования Приднестровской Молдавской Республики». 

Для проведения контролирующих мероприятий по разделам ОПОП разработаны Фонды 

оценочных средств (ФОС), включающие в себя комплекты оценочных средств (КОС). 

Входной контроль  
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Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его 

готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий 

обучение, проводится на основании КОС в виде устного опроса, тестирования и т.д. 

Текущий контроль 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или 

обучающимся в процессе выполнения запланированных контрольных работ, проведения 

практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних 

заданий в целях получения информации о:  

– выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

– правильности выполнения требуемых действий;  

– соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

– формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, 

быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Формы и процедуры текущего контроля знаний по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю разрабатываются в виде КОС преподавателями и/или мастерами 

производственного обучения и доводятся до сведения обучающихся. 

Промежуточная аттестация 

Промежуточная аттестация проводится по результатам освоения программ учебных 

дисциплин и профессиональных модулей. Формы и процедуры промежуточной аттестации по 

каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются в виде КОС преподавателями 

и/или мастерами производственного обучения и доводятся до сведения обучающихся. 

К формам промежуточной аттестации относятся: 

а) зачеты, дифференцированные зачеты по дисциплинам, междисциплинарным курсам, 

учебной и производственной практике; 

б) экзамены по дисциплинам и междисциплинарным курсам; 

в) экзамены по модулю; 

г) одним из видов промежуточной аттестации согласно учебному плану является другая 

форма контроля, которая представляет собой выставление оценки по текущей успеваемости. 

Другая форма контроля это вид промежуточной аттестации, представляющая итоговую 

оценку выставленную преподавателем по накопительной системе учитывающую виды текущей 

аттестации. Формы и процедуры текущего контроля знаний оговорены в рабочих программах 

дисциплин и профессиональных модулей, а также в фондах и комплектах оценочных средств. 

Зачеты, дифференцированные зачеты по дисциплинам, междисциплинарным курсам, 

учебной и производственной практике проводятся за счет времени, отведенного на данные 

дисциплины, по завершению курса обучения соответствующей дисциплины, 
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междисциплинарного курса, учебной и производственной практики или в конце полугодия 

(учебного года). 

Экзамены по дисциплинам и междисциплинарным курсам проводятся в период 

экзаменационной сессии, для чего заместитель директора по учебно-производственной работе на 

НПО и СПО составляет расписание консультаций и экзаменов, которое утверждается директором 

БПФ и доводится до сведения обучающихся и преподавателей не позднее, чем за две недели до 

начала экзаменов. 

Проведение экзамена возможно на следующий день по окончании изучения дисциплины, 

междисциплинарного курса, ВПД в соответствии с календарным учебным графиком без 

выделения экзаменационной сессии и дополнительного времени на подготовку. В этом случае 

обучающихся знакомят с датой проведения экзамена не менее чем за две недели до его проведения. 

В случае одновременного окончания двух и более дисциплин интервал между экзаменами, 

проводимыми по данным дисциплинам, составляет не менее двух календарных дней. 

Экзамен (по модулю) проводится за счет времени, отведенного на входящие в ВПД учебную 

или производственную практики, непосредственно по завершению обучения по ВПД (как правило, 

в последний день учебной или производственной практики). 

Для подготовки к экзамену проводятся консультации по экзаменационным вопросам за счет 

общего бюджета времени, отведенного на консультации. 

Аттестационные материалы (КОС для промежуточной аттестации) составляются на основе 

рабочей программы дисциплины, ВПД и отражают объем проверяемых знаний и умений, 

содержательные критерии общих и профессиональных компетенций. 

Итоговая государственная аттестация 

Итоговая государственная аттестация (ИГА) проводится в целях определения соответствия 

результатов освоения выпускниками основный профессиональной образовательной программы 

начального профессионального образования соответствующим требованиям государственных 

образовательных стандартов начального профессионального образования по профессии 43.01.09  

Повар, кондитер 

С целью обеспечения успешной подготовки выпускников к процедуре Государственной 

итоговой аттестации (ИГА), единства требований к выпускным квалификационным работам, а 

также критериям оценки знаний, полученных в ходе обучения по профессии создается программа 

итоговой государственной аттестации (ИГА).  

Итоговая государственная аттестация проводится государственной аттестационной 

комиссией, которая создается приказом ректора. 

При проведении итоговой государственной аттестации функциями государственной 

аттестационной комиссией являются комплексная оценка уровня подготовки выпускников и 
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соответствия их подготовки требованиям государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09  Повар, кондитер 

Итоговая государственная аттестация выпускника не может быть заменена оценкой уровня 

их подготовленности на основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной 

аттестации. 

Выпускникам и лицам, привлекаемым к итоговой государственной аттестации, во время ее 

проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

5.2 Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 

Формой выпускной квалификационной работы по основной профессиональной 

образовательной программе начального профессионального образования по профессии 43.01.09  

Повар, кондитер является защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен это форма итоговой государственной аттестации выпускников, 

которая предусматривает: 

- моделирование реальных производственных условии ̆ для демонстрации выпускниками 

профессиональных умений и навыков; 

- независимую экспертную оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена, в том 

числе экспертами из числа представителей предприятий; 

- определение уровня знаний, умении ̆ и навыков выпускников в соответствии с 

международными требованиями. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью определения у обучающихся и выпускников 

уровня знаний, умений, навыков, позволяющих вести профессиональную деятельность.  

Темы ВКР определяются выпускающей кафедрой «Социально-экономических дисциплин, 

сервиса и торговли» и утверждается ректором ГОУ ПГУ им. Т.Г. Шевченко. Тематика ВКР в 

обязательном порядке должна соответствовать содержанию профессиональных модулей.  

Тема ВКР должна отражать и соответствовать содержанию практического опыта, объему 

знаний, умений в соответствии с основной профессиональной образовательной программой, 

требованиям к уровню профессиональной подготовки выпускников, предусмотренному 

квалификационной характеристикой. 

Конкретные требования к структуре ВКР и порядку проведения демонстрационного 

экзамена, представлены в программе итоговой государственной аттестации.  

Характеристика выполняемых работ «Повар, кондитер» согласно тарифных разрядов 

следующая: 
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Область профессиональной деятельности выпускников: Область профессиональной 

деятельности выпускников: сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и прочее). 

Повар                                                                                3-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой 

кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, 

яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, 

оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, 

замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление 

бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование 

(комплектация), раздача блюд массового спроса. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила 

раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение 

картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов 

из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и 

органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и 

последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке; назначение, 

правила использования применяемого технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. 

Повар                                                                                4-й разряд 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной 

обработки средней сложности: салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, 

рыбой; винегретов; рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. Варка 

бульонов, супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса и мясных 

продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном 

виде; соусов, различных видов пассеровок; горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных 

изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, срокам, 

условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки 

средней сложности; кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические методы определения их 

доброкачественности; принцип влияния кислот, солей и жесткости воды на продолжительность 

тепловой обработки продуктов; устройство и правила эксплуатации технологического 

оборудования. 
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Кондитер                                                                                                               3-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления простых массовых тортов, пирожных и 

других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка по 

эталону в одну краску или с несложным совмещением красок из различного вида сырья: мучного 

теста, творожной массы или мороженого. Приготовление различных видов теста, кремов, начинок. 

Заготовка, взвешивание, отмеривание сырья по заданной рецептуре. Замешивание, сбивание теста, 

проминка, раскатка до определенной толщины, подсыпка мукой теста. Разделка полученных 

полуфабрикатов. Штамповка, формовка и отсадка изделий на листы. Отделка изделий помадкой, 

марципаном, засахаренными фруктами, шоколадом, кремом. Передача на закаливание изделий из 

мороженого. 

Должен знать: сорта муки и ее свойства (качество образуемой клейковины); рецептуры и режимы 

изготовления простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских изделий с 

нанесением трафаретного рисунка по эталону в одну краску с несложным совмещением красок; 

способы отделки кондитерских изделий помадкой, марципанами, засахаренными фруктами, 

шоколадом, кремом; устройство обслуживаемого оборудования. 

Кондитер                                                                4-й разряд 

Характеристика работ. Ведение процесса изготовления кексов, рулетов, печенья различного 

ассортимента, сложных видов тортов и пирожных из различного сырья: мучного теста, творожной 

массы или мороженого с многокрасочным узором, раздельным расположением мелких и средних 

деталей рисунка и резкими традиционными переходами тонов. Фигурная нарезка выпеченных 

полуфабрикатов. Формовка. Изготовление деталей рисунка, украшений для тортов из шоколада, 

крема, безе. Подбор крема по цветам. Нанесение узора. Монтаж рисунка из различных мелких и 

средних деталей. Визуальная проверка совмещения красочных элементов и деталей рисунка, веса 

готовых тортов и пирожных. 

Должен знать: технологию и рецептуры изготовления кексов, рулетов, печенья розничного 

ассортимента, сложных тортов и пирожных с нанесением многокрасочного узора; способы 

монтажа рисунка. 

 

 

5.3 Организация итоговой государственной аттестации выпускников 

Итоговая государственная аттестация проводится государственной аттестационной 

комиссией, которая создается приказом Ректора ПГУ по основной профессиональной 

образовательной программе 43.01.09  Повар, кондитер 
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Государственная аттестационная комиссия формируется из педагогических работников 

кафедры «Социально-экономических дисциплин, сервиса и торговли». 

Состав государственной аттестационной комиссии утверждается приказом ректора ПГУ по 

представлению заведующего кафедрой. 

Государственная аттестационная комиссия действует в течение одного календарного года. 

Государственную аттестационную комиссию возглавляет председатель, который организует 

и контролирует деятельность государственной аттестационной комиссии, а также обеспечивает 

единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель государственной аттестационной комиссии БПФ утверждается приказом МП 

ПМР, по ходатайству ПГУ им. Т.Г. Шевченко не позднее, чем за три месяца до проведения 

итоговой государственной аттестации. 

Председателем государственной аттестационной комиссии БПФ утверждается лицо, не 

работающее в ГОУ ПГУ им. Т.Г. Шевченко из числа представителей работодателей или 

профессорско-преподавательского состава организаций высшего профессионального 

образования, осуществляющих образовательную деятельность по профилю подготовки 

выпускников, имеющее ученую степень (ученое звание). 

Заместителем председателя государственной аттестационной комиссии может быть 

директор БПФ или заместитель директора. 

По завершению итоговой государственной аттестации председатель государственной 

аттестационной комиссии составляет отчет.  

Предметом итоговой государственной аттестации выпускника начального 

профессионального образования БПФ ПГУ им. Т.Г. Шевченко является уровень 

профессиональной образованности, включающий в себя степень профессиональной 

подготовленности к выполнению определенного вида работ через выявление общих (ключевых), 

профессиональных компетенций, через ценностное отношение к избранной профессии, 

оцениваемого через систему индивидуальных образовательных достижений, включающих в себя: 

- учебные достижения в части освоения учебных дисциплин и междисциплинарных курсов; 

- квалификацию как систему освоенных компетенций, т.е. готовности к реализации основных 

видов профессиональной деятельности в части освоения учебных дисциплин, 

междисциплинарных курсов и профессиональных модулей. Оценка квалификации выпускников 

осуществляется при участии работодателей. 

Итоговая государственная аттестация проводится по графику, утвержденному ректором ПГУ 

им. Т.Г. Шевченко. График доводится до сведения выпускников не позднее, чем за две недели до 

начала работы государственной аттестационной комиссии. 
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К итоговой государственной аттестации допускается выпускник, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой основной профессиональной образовательной 

программе начального профессионального образования. 

Допуск выпускников к итоговой государственной аттестации осуществляется приказом 

ректора ПГУ на основании решения кафедры. 

Защита выпускных квалификационных работ (за исключением работ по закрытой тематике) 

проводятся на открытых заседаниях государственной аттестационной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. 

Решения государственных аттестационных комиссий принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной аттестационной комиссии является 

решающим. 

Выпускнику, не прошедшему итоговую государственную аттестацию по уважительной 

причине, предоставляется возможность пройти итоговую государственную аттестацию без 

отчисления из филиала. Для этого организуется дополнительное заседание государственной 

аттестационной комиссии в установленные БПФ сроки, но не позднее четырех месяцев после 

подачи заявления лицом, не прошедшим итоговую государственную аттестацию по уважительной 

причине. 

Выпускник, не прошедший итоговую государственную аттестацию по неуважительной 

причине или получивший на итоговой государственной аттестации неудовлетворительные 

результаты, отчисляется из филиала и получает по личному заявлению академическую справку об 

обучении. 

Лицо, не прошедшее итоговую государственную аттестацию, может повторно пройти 

итоговую государственную аттестацию не ранее, чем через год после прохождения итоговой 

государственной аттестации впервые.  

Для повторного прохождения итоговой государственной аттестации указанное лицо по его 

заявлению восстанавливается в БПФ на период времени, установленный организацией, но не 

менее периода времени, предусмотренного графиком учебного процесса для итоговой 

государственной аттестации. 


