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Основная программа профессионального обучения разработана на основе: 

Профессионального стандарта по профессии «Повар» (утв. приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации № 610н от 08.09.2015), постановления Минтруда 

России № 30 от 05.03.2004 «Об утверждении Единого тарифно-квалификационного 

справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51, разделы: «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». 

ОППО предназначена для лиц, получивших на государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам основного общего образования неудовлетворительные 

результаты или не прошедших государственную итоговую аттестацию по указанным 

образовательным программам.  

 

Организация-разработчик: ГБПОУ «Добрянский гуманитарно-технологический техникум им. 

П.И. Сюзева» 

 

Разработчики: 

Шевырина Елена Александровна, заместитель директора 

Вахрушева Елена Александровна, старший мастер образовательного учреждения среднего 

профессионального образования 

Рябкова Мария Константиновна, преподаватель, старший методист 

Яковлева Оксана Николаевна, заведующий структурного подразделения 

Ушакова Галина Геннадьевна, преподаватель дисциплин профессионального цикла 
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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

1.1. Образовательная программа профессионального обучения (далее - ОППО) 

включает программу профессиональной подготовки по профессии 16675 «Повар» реализуется 

ГБПОУ «Добрянский гуманитарно-технологический техникум им. П. И. Сюзева» по 

программе профессиональной подготовки. Программа разработана на основании 

профессионального стандарта 16675 «Повар», утверждённого приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 2022 г. №113н.  

1.2. Нормативную правовую основу разработки образовательной программы 

составляют: 

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

Федерации»; 

- Федеральный закон от 14.07.2022 № 300-ФЗ «О внесении изменения в статью 79. 

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Постановление Правительства РФ от 26.12.2017 № 1642 «Об утверждении 

государственной программы Российской Федерации «Развитие образования»; 

- Постановление Правительства РФ от 29.03.2019 № 363 «Об утверждении 

государственной программы Российской Федерации «Доступная среда»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26 августа 2020г. № 

438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по основным программам профессионального обучения»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 14 июля 2023 №534 

«Об утверждении перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение»; 

- Приказ Министерства образования и науки Пермского края от 06 мая 2026 № 26-01-

06-486 «Об организации профессионального обучения по программам профессиональной 

подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих лиц, получивших на 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам основного общего 

образования неудовлетворительные результаты или не прошедших государственной итоговой 

аттестации по указанным образовательным программам в сроки, определяемые порядком 

проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным 

программам»; 

- ПОЛОЖЕНИЕ о промежуточной и итоговой аттестации слушателей программ 

профессионального обучения П-01-18-21 Введено в действие 24.05.2019 г.; 

- ПОЛОЖЕНИЕ о применении электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий при реализации образовательных программ П-01-1847 Введено 
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в действие с 27.03.2020 г. 

 

1.3. Требования к поступающим обучающихся 

Зачисление на профессиональное обучение осуществляется на основании заявления 

лиц, не сдавших или не прошедших ГИА, (их законных представителей) по форме согласно 

приложению 1.  

Для зачисления на профессиональное обучение лица, не сдавшие или не прошедшие 

ГИА, до 25 сентября текущего года представляют в техникум следующие документы:  

- заявление;  

- документ, удостоверяющий личность (паспорт);  

- справка, выданная общеобразовательной организацией, подтверждающая получение 

на государственной итоговой аттестации по образовательным программам основного общего 

образования неудовлетворительные результаты или не прохождение государственной 

итоговой аттестации по указанным образовательным программам в сроки, определяемые 

порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим 

образовательным программам.  

Зачисление лиц, не сдавших или не прошедших ГИА, своевременно представивших 

полный комплект документов в профессиональную образовательную организацию, 

производится на основании приказа директора техникума с 1 октября текущего года. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА АОП ПО 

ОППО представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

техникумом с учетом требований регионального рынка труда, постановления Минтруда 

России № 30 от 05.03.2004 «Об утверждении Единого тарифно-квалификационного 

справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51, разделы:  

«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»;  
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«Масложировое производство»;  

«Добыча и производство поваренной соли»;  

«Добыча и переработка солодкового корня»;  

«Элеваторное, мукомольно-крупяное и комбикормовое производства»;  

«Торговля и общественное питание»;  

«Производство консервов». 

 

2.1. Обобщенная трудовая функция / уровень квалификации 3 

- Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места 

- Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

- Изготовление хлебобулочных изделий под руководством пекаря 

- Изготовление, презентация и продажа хлебобулочных изделий 

Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

- приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и мучных изделий 

с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

- приготовление основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

 

2.2.  Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания. 

 

3. СТРУКТУРА ОППО 

3.1. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса 

при реализации ОППО по профессии 16675 «Повар»: 

- Учебный план 

- Рабочие программы учебных дисциплин (модулей), практик 

- Программа итоговой аттестации 

Обучение по программам профессионального обучения рассчитано на 5 месяцев. 
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Начинается с 01 октября текущего года и заканчивается 30 апреля следующего года. 

Учебный план представляет собой документ, в котором отражена структура учебного 

года, перечень дисциплин, распределен объем учебного времени на производственную 

практику, дифференцированные зачеты и экзамены. Учебный план предусматривает 

подготовку обучающихся по рабочей профессии 16675 «Повар» на 2,3 разряд без получения 

среднего профессионального образования и повышения уровня образования. 

Обучение по программам профессионального обучения осуществляется в очной форме 

так же предусматривает обязательное повторное освоение по индивидуальному учебному 

плану учебных предметов основного общего образования, по которым лица, не сдавшие или 

не прошедшие ГИА, получили неудовлетворительные результаты или не прошли 

государственную итоговую аттестацию, с учетом особенностей и образовательных 

потребностей конкретного обучающегося. 

Профессиональное обучение выстраивается по учебному графику, который должен 

предусматривать обязательное повторное освоение по индивидуальному учебному плану 

учебных предметов основного общего образования, по которым обучающиеся получили 

неудовлетворительные результаты или не прошли государственную итоговую аттестацию. 

В случае возникновения академической задолженности у лица, не сдавшего или не 

прошедшего ГИА, техникум информирует общеобразовательную организацию, к которой 

данное лицо прикреплено, о рисках неосвоения программы профессионального обучения и 

рисках отчисления.  

Взаимодействие техникума с общеобразовательной организацией, к которой 

прикреплено лицо, не сдавшее или не прошедшее ГИА, осуществляется по следующим 

направлениям:  

1. Организация подготовки к повторному прохождению государственной итоговой 

аттестации, включающая:  

- проведение индивидуальных консультаций по учебным предметам, по которым 

обучающийся планирует пересдачу;  

- разработку индивидуального плана подготовки с учетом выявленных учебных 

дефицитов;  

2. Согласование графика обучения, предусматривающее:  

- координацию расписания занятий в общеобразовательной организации и 

профессионального обучения в техникуме;  

- исключение одновременного проведения разных учебных мероприятий;  

- обеспечение баланса учебной нагрузки с учетом сроков подготовки к государственной 

итоговой аттестации и этапов освоения программы профессионального обучения;  
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3. Оказание психолого-педагогической поддержки лицу, не сдавшему или не 

прошедшему ГИА, в том числе:  

- учебная мотивация;  

- снижение тревожности;  

- помощь в адаптации к нагрузке. 

Длительность учебной недели составляет 34 часа. Профессиональная подготовка 

формируется по конкретной профессии и включает в себя общепрофессиональные 

дисциплины и дисциплины профессионального цикла с производственной практикой. 

Производственная практика проводится концентрированно на профильных предприятиях 

отрасли. 

Продолжительность учебных занятий - 45 минут. Группировка парами. 

Объем аудиторной нагрузки составляет 34 часа в неделю. 

Метод текущего контроля - устные, письменные, самоконтроль, тестовые. 

Итоговая аттестация включает сдачу квалификационного экзамена, который 

проводится в два этапа: 

I этап - выполнение практической работы; 

II этап - устный экзамен (собеседование) по профилю. 

При успешной сдаче итоговой аттестации обучающимся выдаётся свидетельство об 

обучении. 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная 

практика 

Итоговая 

аттестация 

Каник 

улы 
Всего 

1 2 3 4 6 7 8 

1 курс 12 0 6 1 2 21 

Всего 21 0 6 1 2 21 

 

Форма проведения промежуточной аттестации по дисциплинам социально-

гуманитарного цикла, общепрофессиональным дисциплинам и дисциплинам 

профессионального цикла - дифференцированный зачет. Уровень знаний обучающихся 

оценивается в баллах: "5" - отлично; "4" - хорошо; "3" - удовлетворительно; "2" - 

неудовлетворительно. В критерии оценки уровня подготовки обучающихся входят:  

- уровень освоения учебного материала, предусмотренного учебной программой 

дисциплины;  

- умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач;  
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- обоснованность, четкость, краткость изложения ответа и ответов на дополнительные 

вопросы 

Квалификационные характеристики составлены в соответствии с тарифно-

квалификационными характеристиками по общеотраслевым профессиям рабочих. 

Учебные программы разрабатываются непосредственно в техникуме. 

При подготовке слушателей практическое обучение предусматривает занятие в 

учебной мастерской или на предприятиях общественного питания. 

Преподаватель должен обучать эффективной организации труда, использованию 

новой техники и передовых технологий на каждом рабочем месте, рассматривать пути 

повышения производительности труда и меры экономии материалов и энергии. В процессе 

обучения особое внимание должно быть обращено на необходимость прочного усвоения и 

выполнения требований безопасности труда. В этих целях преподаватель теоретического 

курса помимо изучения общих требований безопасности труда, предусмотренных правилами, 

должны значительное внимание уделять требованиям безопасности труда, которые 

необходимо соблюдать в каждом конкретном случае при изучении каждой темы или переходе 

к новому виду работ в процессе практического обучения. 

Реализация основных программ профессионального обучения сопровождается 

проведением промежуточной аттестации, формы, периодичность и порядок проведения 

указывается в локальных актах техникума. 

К концу обучения каждый обучаемый должен уметь самостоятельно выполнять все 

работы, предусмотренные квалификационной характеристикой, требованиями и нормами. 

Квалификационный экзамен проводится за счет времени, отведенного на 

практическое обучение. 

Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. 

Если аттестуемый на начальный разряд показывает высокие знания и 

профессиональные умения, ему может быть присвоена квалификация на разряд выше. 

3.2. Учебный план 
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Наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 
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1 сем. 

12 нед 

 

2 сем 

7 нед 

 

ОУД.00 Общеобразовательный цикл семестр 38 2 36 14 22 0 0 0   

1 2 

 Изучение дисциплин по индивидуальному учебному плану дз дз 38 2 36 14 22    18 18 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл    66 6 60 24 36 0 0 0   

ОП.01 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

 дз 22 2 20 8 12 0 0 0 0 20 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  дз  22 2 20 8 12 0 0 0 20 0 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места - дз 22 2 20 8 12 0 0 0 10 10 

П.00 Профессиональный цикл   520 4 516 125 187 0 0 0   

ПМ.01 Приготовление простых и основных блюд   520 4 516 125 187 0 0 0   

МДК.01.01 
Технология приготовления простых и основных блюд 

различного ассортимента 

дз 
дз 

316 4 312 125 187 0 0 0 258 54 

ПП.01 Производственная практика  дз 204  204      102 102 

ИА Итоговая аттестация   34  34       34 

ВСЕГО   658 12 646 163 245 0 0 0 408 238 

Итоговая аттестация - Квалификационный экзамен Дисциплин и МДК 4 4 

Учебной практики 0 0 

Производственная практика 3н 3н 

 



3.3. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) (Приложение 1); 

- рабочая программа учебной дисциплины Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

- рабочая программа учебной дисциплины Основы товароведения продовольственных 

товаров 

- рабочая программа учебной дисциплины Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

- рабочая программ по профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление простых и 

основных блюд 

 

3.4. Производственная практика 

ПМ.01 Приготовление простых и основных блюд 

Наименования трудовых действий 

- Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий 

- Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

- Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

- Приготовление и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

Наименование ПМ 

и видов практик 

Виды и краткое содержание работ Кол-во 

часов 

ПМ.01 

Приготовление 

простых и 

основных блюд 

Производственная 

практика 

 

Ознакомление с предприятием, изучение инструкций по ТБ. 

Ознакомление с организацией работы овощного цеха. Безопасное 

пользование производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для приготовления полуфабрикатов из овощей и 

грибов 

10 

Первичная обработка овощей и грибов. Приготовление 

полуфабрикатов из овощей и грибов. Ассортимент полуфабрикатов 

10 

Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов и отходов 10 

Ознакомление с организацией работы рыбного цеха. Безопасное 

пользование производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для обработки и приготовления полуфабрикатов из 

рыбы. Первичная обработка рыбы. Ассортимент полуфабрикатов 

10 

Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов и отходов 10 

Приготовление котлетной и кнельной массы и изделия из нее 10 

Приготовление п/ф из рыбы и морепродуктов 10 

Ознакомление с организацией работы мясного цеха. Безопасное 

пользование производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для обработки и приготовления полуфабрикатов из 

мяса и птицы (дичи). Первичная обработка мяса и птицы (дичи). 

Ассортимент полуфабрикатов 

10 

Расчеты массы мяса и птицы (дичи) для изготовления 

полуфабрикатов и отходов 

10 
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Приготовление рубленной (натуральной), котлетной массы и 

изделия из нее. 

10 

Приготовление п/ф из мяса и субпродуктов 10 

Приготовление п/ф из птицы (дичи) и субпродуктов. 10 

Ознакомление с организацией работы горячего цеха. Ознакомление 

с тепловым и холодильным оборудованием 

10 

Дифференцированный зачет 6 

ИТОГО 136 

Организация рабочего места при приготовлении бульонов и первых 

блюд. Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции 

6 

Организация процесса и технология приготовления заправочных 

супов 

6 

Организация процесса и технология приготовления картофельных 

супов с крупами, бобовыми и макаронными изделиям 

6 

Организация процесса и технология приготовления молочных супов 6 

Организация процесса и технология приготовления суп-пюре 6 

Организация процесса и технология приготовления холодных супов 6 

Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции: соусов. Организация процесса и приготовление 

красного соуса и его производных 

6 

Организация процесса и приготовление грибного, сметанного, 

молочных соусов 

6 

Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции. Организация процесса и приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

6 

Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции. Организация процесса и приготовление блюд и 

гарниров из овощей 

6 

Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции. Организация процесса и приготовление блюд из рыбы. 

Отварная и припущенная рыба 

6 

Организация процесса и приготовление блюд из рыбы. Жареная и 

запеченная рыба. 

6 

Организация процесса и приготовление блюд из котлетной и 

кнельной массы из рыбы. 

6 

Безопасное пользование производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении кулинарной 

продукции. Организация процесса и приготовление блюд из мяса. 

Отварное мясо 

6 

Организация процесса и приготовление блюд из жареного мяса 

натуральными порционными кусками 

6 

Приготовление блюд из жареного мяса панированными кусками. 6 

Приготовление блюд из тушенного и запеченного мяса. 6 

Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы. 6 

Приготовление блюд из субпродуктов. 6 
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Приготовление отварных и жареных блюд из с/х птицы и дичи 6 

Приготовление запеченных и тушенных блюд из с/х птицы и дичи 6 

Приготовление блюд из рубленной и котлетной массы из с/х птицы 

и дичи 

4 

 Дифференцированный зачет 6 

 ИТОГО 136 

 

3.5. Итоговая аттестация  

Завершающей формой обучения программы профессионального обучения является 

итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена с присвоением квалификации: 

«Повар» 2-го - 3-го квалификационного разряда. По результатам квалификационного экзамена 

выдается свидетельство о присвоении квалификации «Повар». 

Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу 

и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в 

профессиональном стандарте.  

Для проведения квалификационного экзамена составляется Программа 

квалификационного экзамена (Приложение 3). 

В соответствии с Единым тарифно-квалификационным справочником работ и 

профессий рабочих (выпуск 51), утвержденным постановлением Минтруда России № 30 от 

05.03.2004, на экзамене проверяются следующие знания: рецептура, 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. Экзамен проводится в два 

этапа: 

I этап - выполнение практической работы; 

II этап - устный экзамен (собеседование) по профилю. 

Сроки проведения аттестационного испытания -1 неделя. 

Перечень практических заданий разрабатывается преподавателем дисциплин 

профессионального цикла, рассматривается на заседании предметной (цикловой) комиссии. 

Перечень материалов справочного характера, нормативных документов, которые 

разрешены к использованию на экзамене, рассматривается на заседании предметной 

(цикловой) комиссии. Экзамен проводится по экзаменационным билетам, оформленным на 
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отдельных бланках, рассмотренным на заседаниях предметной (цикловой) комиссии и 

утвержденным заместителем директора. 

Процедура проведения экзамена: экзамен проводится в специально подготовленном и 

оборудованном помещении (Лаборатории поваров (кабинет № 15)), сдача экзамена 

проводится на открытом заседании государственной аттестационной комиссии. Результаты 

экзамена фиксируются в протоколе и объявляются в тот же день. Здесь же могут 

фиксироваться особые мнения членов комиссии. 

Критерии оценки ответа, обучающегося: уровень освоения обучающимся материала, 

предусмотренного учебной программой по дисциплине; уровень знаний и умений, 

позволяющий решать профессиональные задачи; обоснованность; полнота и четкость; 

культура изложения ответа. 

Критерии оценки 

Оценка «5» Задание выполнено, верно, с соблюдением правильной 

последовательности технологического процесса, санитарных норм и правил, техники 

безопасности. Готовое блюдо полностью соответствует органолептическим показателям. 

Оценка «4» Задание выполнено, верно, с соблюдением технологического процесса, 

санитарных норм и правил, техники безопасности. Имеются незначительные замечания по 

поводу органолептических показателей готового блюда. Возможны незначительные ошибки, 

в оформлении готового блюда, исправленные учащимся ' самостоятельно. 

Оценка «3» Задание выполнено с нарушением правильной последовательности 

технологического процесса. Имеются замечания по поводу оформления и подачи готового 

блюда, а также органолептических показателей готового блюда. Возможны незначительные 

ошибки, в оформлении готового блюда, исправленные учащимся с помощью преподавателя. 

Оценка «2» Задание выполнено с нарушениями последовательности 

технологического процесса. Допущены ошибки в оформлении и подаче готового блюда. 

Органолептические показатели готового блюда не соответствуют норме. 

 

4. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОППО 

4.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по программе 

профессионального обучения. 

Кабинеты: 

Технологии кулинарного производства; 

Лаборатории: 

Микробиологии, санитарии и гигиены; 

Товароведения продовольственных товаров; 
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Технического оснащения и организации рабочего места 

Учебный кулинарный цех. 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

Актовый зал. 

4.2. Кадровое обеспечение 

Реализация программы профессиональное обучение обеспечена педагогическими 

кадрами, имеющими базовое образование, соответствующее профилю преподаваемых 

дисциплин и постоянно занимающихся повышением квалификации, самообразованием. К 

педагогическим кадрам предъявляются следующие требования: 

-к квалификации преподавателя: высшее профессиональное образование или среднее 

профессиональное образование по направлению подготовки, «Образование и педагогика» или 

в области, соответствующей преподаваемому предмету профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля), без предъявления требований к стажу работы, либо высшее профессиональное 

образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное 

образование по направлению .деятельности в образовательном учреждении без предъявления 

требований к стажу работы; 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального цикла. 

К реализации ОППО привлекаются куратор группы, педагог-психолог, социальный 

педагог. 

4.3. Информационно-библиотечное обеспечение 

Основная программа профессионального обучения обеспечивается учебно-

методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям. 



 

Приложение 1.1. 

к ОППО по профессии 16675 Повар 
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Добрянка, 2026 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии 16675 «Повар». 

 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной программы: 

дисциплина «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»» относится к 

дисциплинам общепрофессионального цикла 

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

дисциплины: 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:   

Уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам приготовления и 

подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- определять источники микробиологического загрязнения; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

– проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов  

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

- рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического обмена 

человека; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей 

 

Знать: 

– основные понятия и термины микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов, микробиология основных пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

– возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 

– пищевые вещества и их значение для организма человека; 

– суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в организме; 

– суточный расход энергии;  

– состав, физиологическое значение, энергетическую пищевую ценность различных продуктов 

питания; 

– физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

– нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения; 

– назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов питания 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Максимальная нагрузка обучающегося 22 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 20 часов. 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа 

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы 22 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа 2 

Дифференцированный зачет 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

Тема 1.1. Основы 

безопасности 

питания 

 

Содержание учебного материала 4 

1 Введение: цели и задачи учебного курса; история эволюция питания человека. Принципы и правила здорового 

питания; формула правильного питания, альтернативы здоровому питанию Основные понятия и определения в 

области физиологии питания: значение питания в жизни человека; понятие качества пищевых продуктов Роль 

пищи для организма человека: состав и качество пищи; понятие безопасности пищи, сырья и           продуктов. 

Методы определения качества сырья и продовольственных товаров с учетом их безопасности; органолептический 

метод, физико-химический метод, микробиологический метод. 

2 

Практическая работа 2 

1 Освоение методов органолептической оценки качества образцов различного вида сырья и продуктов и ее 

проведение.  

2 

Тема 1.2. 

Пищеварение 

 

Содержание учебного материала 4 

1 Пищеварение: понятие, сущность; строение пищеварительной системы человека. Физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; понятие об усвояемости пищи и влияющих на нее факторах. 

2 

 Практическая работа 2 

2 Решение тестовых заданий по теме Пищеварение: сущность, строение пищеварительной системы. 2 

Тема 1.3. Роль 

основных пищевых 

веществ в 

жизнедеятельности 

организма. 

Содержание учебного материала 4 

1 Основные группы пищевых веществ: понятия, виды. Белки: строение, свойства, функции белков в организме, 

пищевая ценность.  Жиры: строение, свойства, функции жиров в организме, пищевая ценность. Углеводы: 

строение, свойства, функции углеводов в организме, пищевая ценность. Классификация витаминов, влияние 

избытка и недостатка витаминов в обмене веществ. Классификация минеральных веществ, влияние избытка и 

недостатка минеральных соединений обмене веществ. Состав, физиологическое значение, энергетическая и 

пищевая ценность различных продуктов питания 

2 

Практическая работа 2 

3 Осуществление расчета теоретической и практической энергетической ценности продуктов. 2 

Тема 1.4. 

Рациональное питание 

и физиологические 

основы его 

организации 

Содержание учебного материала 3 

1 Понятие рациона питания и его значение для различных групп населения. Суточный расход энергии и суточная 

норма потребности человека в питательных веществах: энергетические затраты организма и потребность его в 

энергии; факторы, влияющие на основной обмен Основные нормы и принципы рационального сбалансированного 

питания для различных групп населения, в том числе детского питания Энергетические затраты основного 

обмена, формулы расчета величины основного обмена. Методики составления рационов питания для различных 

возрастных категорий населения 

1 

Практическая работа 2 



 

4 Составление рациона питания на один день с учетом физиологических норм для групп взрослого населения  2 

Тема 1.5. Лечебное и 

лечебно-

профилактическое 

питание 

Содержание учебного материала 3 

 1 Лечебное питание: понятие, назначение и основные физиологические принципы его построения. Назначение 

лечебно-профилактического питания и понятие о его рационах. Методика составления рациона питания для 

различных диет. 

1 

Практическая работа 2 

5 Составление суточного рациона для диет 1,5,9 и расчет энергетической ценности завтрака.  2 

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к дифференцированному зачету 2 

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ 2 

ВСЕГО 22 

 

 

 

 

    



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета - лаборатории поваров 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно – наглядных пособий по предмету. 

Технические средства обучения: 

- компьютер, проектор, программное обеспечение общего и    профессионального назначения,  

- комплект учебно – методической документации, 

- автоматизированное рабочее место преподавателя, 

- методические пособия.  

 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники:  

Основные источники:  

1. Амбросьева, Е.Д. Физиология питания (для спо) / Е.Д. Амбросьева, Г.К. Клееберг. - М.: 

КноРус, 2024. - 192 c 

2. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: Учебник для студентов 

сред. проф. учебных заведений / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский. - М.: ИЦ 

Академия, 2022. - 352 c. 

3. Теплов, В.И. Физиология питания: Учебное пособие / В.И. Теплов, В.Е. Боряев. - М.: Дашков 

и К, 2023. - 452 c. 

Дополнительные источники:  

1. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учеб.для нач. проф. 

Образовании/З.П.Матюхина. – М.: ИЦ«Академия», 2024. 

2. Богатырева, Е.А. Основы физиологии, санитарии и гигиены: теоретические основы 

профессиональной деятельности : учеб.пособие/ Е.А. Богатырева, Л.П. Точкова, С.В.Соколова, А.П. 

Елепин. – М.: Академкнига/Учебник, 2023. 

3. Рубина, Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учеб.пособие/Е.А.Рубина, 

В.Ф.Малыгин - М.:ФОРУМ, 2025(Профессиональное образование). 

 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.tehbez.ru 

2. http://www.vashdom.ru 

3. http://www.tehdoc.ru 

4. http://www.xserver.ru 

5. http://sklad-zakonov.narod.ru 

6. http://spacelint-spb.ru 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

освоенные умения  

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, 

Практическая работа № 

1-5 



 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- определять источники микробиологического загрязнения; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

– проводить органолептическую оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов  

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

- рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

- составлять рационы питания для различных категорий 

потребителей 

усвоенные знания  

– основные понятия и термины микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов, микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, правила их применения, условия 

и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

– возможные источники микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции 

– пищевые вещества и их значение для организма человека; 

– суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в организме; 

– суточный расход энергии;  

– состав, физиологическое значение, энергетическую пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

– нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебного) питания, характеристику 

диет; 

– методики составления рационов питания 

Практическая работа № 

1-5 
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Приложение 1.2. 
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по учебной дисциплине 
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Добрянка, 2026 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии 16675 «Повар» 

 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной программы: 

дисциплина «Основы товароведения продовольственных товаров» относится к дисциплинам 

Профессионального цикла 

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

дисциплины: 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся должен:   

Уметь: 

Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия 

Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, рецептам 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий 

Использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для подготовки отчетов, разработки рецептур 

Использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу 

Производить оценку качества на промежуточных этапах приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной продукции 

Производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых и 

материальных ресурсах 

Оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и материалах 

для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции 

Готовить помощников пекаря к самостоятельной работе 

Осуществлять контроль деятельности помощников пекаря 

Знать: 

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания 

Рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Технологии в молекулярной кухне 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета и выдачи продуктов 

Виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические характеристики и условия его эксплуатации 

Правила эксплуатации кухонных роботов 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях 

питания 

Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые 

акты, регулирующие деятельность организаций питания 

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи 

сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента 

Технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных 

десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента 

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов 
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о производстве хлебобулочной продукции 

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, 

используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке 

Специфика производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы 

производства хлебобулочной продукции 

Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств продукции 

хлебобулочного производства 

Технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 22 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 20 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы 22 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

практические занятия 12 

Самостоятельная работа 2 

Дифференцированный зачет  2 

 

 

 



 

2.1.Тематический план и содержание дисциплины ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Наименование 

разделов и тем 

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

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Объе

м 

часов 

Раздел 1. ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 4 

Тема 1.1. 

Состояние рынка 

продовольственн

ых товаров. 

Пищевая 

ценность 

продуктов 

питания 

Содержание  2 

1 Ключевые понятия: товароведения, продовольственное сырье, пищевые продукты, продовольственные товары. Общая 

классификация продовольственного сырья и пищевых продуктов на группы. Состояние рынка продовольственного 

сырья. Пищевая ценность: понятие. Нормы рационального питания 

1 

Практическая работа  1 

1 Расчет энергетической ценности пищевых продуктов 1 

Тема 1.2. Оценка 

качества, 

хранение и 

консервирование 

продовольственн

ых товаров  

 

Содержание  2 

1 Качество: понятие. Свойства и показатели, характеризующие качество продовольственных товаров как сырья для 

общественного питания и продуктов, реализуемых в готовом виде. Дефекты: понятие, классификация, диагностика по 

отличительным признакам, причины возникновения и способы устранения. Хранение как предварительный этап 

производства продуктов общественного питания. Методы хранения: понятие, их классификация по способам 

регулирования факторов хранения. Консервирование: понятие, назначение. Классификация методов консервирования 

на группы: физические, физико-химические, химические и биохимические. 

1 

Практическая работа  1 

2 Оценка качества продуктов по органолептическим показателям  1 

Раздел 2. ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ГРУПП ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 14 

Тема 2.1. 

Зерномучные 

товары 

Содержание  2 

1 Классификация и ассортимент зерномучных товаров. Состав и пищевая ценность разных групп. Зерномучные товары, 

используемые в общественном питании как сырье и как готовая к употреблению продукция. Оценка качества 

однородных групп зерномучных товаров. Нормативные документы. Условия и сроки хранения однородных групп 

зерномучных товаров. Режим хранения муки, крупы, макаронных и хлебобулочных изделий. 

1 

Практическая работа  1 

3 Изучение основных видов круп по образцам, с использованием презентации 1 

Тема 2.2. 

Плодоовощные 

товары 

 

Содержание  2 

 1 Свежие плоды и овощи. Классификация. Строение отдельных групп. Пищевая ценность и химический состав.          

Товарное качество свежих плодов и овощей. Условия и сроки хранения. Режим, его показатели и их влияние на потери. 

Размещение: принципы, правила и способы. Классификация методов хранения по способам регулирования режима, 

способам размещения и обработки. 

1 

Практическая работа  1 



 

4 Изучение основных видов переработанных плодов и овощей по образцам, с использованием презентации 1 

Тема 2.3. 

Вкусовые и 

кондитерские 

товары 

Содержание  2 

1 Рынок алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков, чая, кофе, пряностей и приправ. Сахар. 

Кондитерские изделия Классификация вкусовых товаров. Использование товаров в общественном питании.           

Значение товаров в питании. Оценка качества товаров разных групп.  

1 

Практическая работа  1 

5 Оценка качества соли по органолептическим показателям. Ознакомление с физико-химическими показателями по 

стандарту 

1 

Тема 2.4. 

Пищевые жиры. 

Молочные товары 

Содержание  2 

 1 Классификация пищевых жиров. Пищевая ценность. Оценка качества пищевых жиров. Наиболее распространенные 

дефекты. Упаковка для предприятий общественного питания. Маркировка, условия и сроки хранения.          

Классификация молока и продуктов его переработки. Состав, пищевая ценность и структура молока. Оценка качества 

молочных товаров. 

1 

Практическая работа  1 

6 Оценка качества молочной продукции- молоко по органолептическим показателям 1 

Тема 2.5. Яйцо и 

продукты его 

переработки 

Содержание   

1 Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании. Пищевая ценность, химический состав 

и строение яйца. Значение в питании. Опенка качества яйца. Требования к качеству. Общие и специфичные показатели. 

Допустимые и недопустимые дефекты. Яйцепродукты. Виды. Назначение. Упаковка и маркировка яиц. Условия в сроки 

хранения яйцепродуктов. 

1 

Практическая работа  2 

7 Определение вида и категории яиц по органолептическим и физико-химическим показателям. Дефекты яиц Изучение 

основных видов яиц по образцам плакатам, с использованием презентации. Определение качества 

2 

Тема 2.6. Мясные 

и рыбные товары 
Содержание  3 

 1 Оценка качества мясных товаров. Сравнительная товароведная характеристика однородных мясных товаров по 

ассортименту, пищевой ценности, химическому и тканевому составу, сырью, технологии производства, упаковке, 

маркировке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения. Классификация рыбы на промысловые семейства, 

по термическому состоянию разделке и др. признакам. Оценка качества рыбных товаров 

1 

Практическая работа  2 

8 Оценка мяса по органолептическим показателям. Оценка качества мясных продуктов по органолептическим 

показателям Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. Оценка качества рыбных продуктов по 

органолептическим показателям 

2 

  Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к дифференцированному зачету 2 

ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ 2 

ИТОГО 20 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета и лаборатории 

товароведения продовольственных товаров. 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- доска учебная; 

- рабочее место для преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; производственный стол; 

- весы электронные; 

- овоскоп; 

- прибор для определения наличия нитратов; 

- калориметр; линейки; ножи. 

Технические средства обучения: компьютер; 

- средства аудио визуализации; наглядные пособия (натуральные образцы, 

муляжи, плакаты) 

 

3.2.Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Епифанова М.В. Товароведение продовольственных товаров: учебник для среднего. 

проф. образования по профессии из списка ТОП -50 - М.: Академия, 2022. – 199 с. 

2. Теоретические основы товароведения: Учебник/Николаева М. А. - М.: Юр.Норма, 

НИЦ ИНФРА-М, 2023. - 448 с. 

3. Товароведение продовольственных товаров: Учебное пособие / Н.В. Коник. - М.: 

Альфа-М: НИЦ ИНФРА-М, 2023. - 416 с. 

4. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / 

Под ред. В. И. Криштафович. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 2023. - 592 с.. 

 

Дополнительные источники: 

1. Скурихина . И.М,. Тутельяна В.А. .Химический состав российских пищевых продуктов: 

справочник – М.: ДеЛипринт, 2022. – 236 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. 

Печникова. – М.: Деловая литература, 2022. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая тетрадь 

- М.:Академия, 2021 

4. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая промышленность»]. 

5. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати] 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Пищевая промышленность - издательство

 http://www.foodprom.ru/journalswww 

2. Товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskixtovarov.html 

3. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

4. Справочно-правовая система «Консультант Плюс». 

 

2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и тестирования обучающихся. 

http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskixtovarov.html
http://www.tic-pr.com/analysis/www.pitportal.ru/


9  

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

освоенные умения  

Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Практическая работа № 

1-8 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия Практическая работа № 

1-8 Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим 

картам, рецептам 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий 

Использовать компьютер и мобильные устройства со 

специализированным программным обеспечением для подготовки 

отчетов, разработки рецептур 

Использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Практическая работа № 

1-8 

Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с 

элементами шоу 

Производить оценку качества на промежуточных этапах приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной 

продукции 

Производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства 

в трудовых и материальных ресурсах  

Оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в 

сырье и материалах для хлебобулочного производства в соответствии с 

имеющимися условиями хранения 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой 

хлебобулочной продукции 

Готовить помощников пекаря к самостоятельной работе  

Осуществлять контроль деятельности помощников пекаря 

усвоенные знания  

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания 

Практическая работа № 

1-8 

Рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Технологии в молекулярной кухне 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила учета и 

выдачи продуктов 

Виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, технические характеристики и условия 

его эксплуатации 

Практическая работа № 

1-8 

Правила эксплуатации кухонных роботов 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности 

в организациях питания 
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Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, 

нормативно-правовые акты, регулирующие деятельность организаций 

питания  

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, 

оформления и подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции 

разнообразного ассортимента 

Практическая работа № 

3,6,9,11,12,13,16 

Технологии изготовления сложных видов теста, отделочных 

полуфабрикатов, сложных десертов, хлебобулочной продукции 

разнообразного ассортимента  

Практическая работа № 

5,7,8,10,14,15,16 

 

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции 

Практическая работа № 

1,2,4  

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве хлебобулочной 

продукции, при их тепловой обработке 

Специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства хлебобулочной 

продукции  

Практическая работа № 

5,7,8,10,14,15,16 

Практическая работа № 

3,6,9,11,12,13,16 Способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств продукции хлебобулочного производства  

Технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 1.3. 

к ОППО по профессии 16675 Повар 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

 

по учебной дисциплине  

 

ОП. 03 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Добрянка, 2026 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

 

1.1. Область применения программы является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии 16675 «Повар». 16472 «Пекарь». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия; 

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, рецептам; 

- комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для подготовки отчетов, разработки рецептур; 

- использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу; 

- производить оценку качества на промежуточных этапах приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

- оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

- обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной продукции; 

- производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых и 

материальных ресурсах; 

- оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и материалах для 

хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения; 

- оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции; 

- готовить помощников пекаря к самостоятельной работе; 

- осуществлять контроль деятельности помощников пекаря. 

знать: 

- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания; 

- рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

- технологии в молекулярной кухне; 

- нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета и выдачи продуктов; 

- виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические характеристики и условия его эксплуатации; 

- правила эксплуатации кухонных роботов; 

- принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям; 

- принципы ХАССП в организациях общественного питания; 

- требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях 

питания; 

- федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-правовые 

акты, регулирующие деятельность организаций питания; 

- требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи 

сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; 

- технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, сложных 

десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента; 



 

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

о производстве хлебобулочной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, 

используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой обработке; 

- специфика производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы 

производства хлебобулочной продукции; 

- способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств продукции 

хлебобулочного производства; 

- технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах; 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Максимальная нагрузка обучающегося – 22 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная нагрузка 22 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  20 

в том числе:  

     Теоретическое обучение 8 

     Практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 



 

1. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объём 

часов 

Тема 1. Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала 6 

1 Классификация механического оборудования. Универсальные кухонные машины и приводы. Характеристика, 

устройство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания 

зелени (центрифуги). Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: 

мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства 

(хлеборезки, слайсеры). Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Оборудование для тонкого 

измельчения продуктов в замороженном виде. Оборудование для подготовки кондитерского и хлебопекарного 

сырья отечественного и зарубежного производства: просеивательные, тестомесильные машины, машины для 

взбивания.  

2 

Практическая работа  4 

1 Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин. 

Работа с оборудованием 

2 

2 Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин. 

Работа с оборудованием 

2 

Тема 2.1. Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала 6 

1 Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его 

передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. 

Правила безопасной эксплуатации. Жарочное оборудование. Многофункциональное оборудование. 

Универсальное и водогрейное оборудование. Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного 

производства: мармиты, прилавки. дование для приготовления кофе отечественного и импортного 

производства. 

2 

Практическая работа 4 

3 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования. Работа с оборудованием 2 

 Оценка по текущей - 

4 Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования. Работа с оборудованием 2 

Тема 3. Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала 6 

1 Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования. Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. Требования системы ХАССП к 

содержанию холодильного оборудования 

2 



 

Практическая работа 4 

5 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации.  

2 

6 Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 

правила безопасной эксплуатации. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к дифференцированному зачету 2 

Дифференцированный зачет 2 

ИТОГО 22 

 

 

 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета - лаборатории поваров 

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно – наглядных пособий по предмету. 

Технические средства обучения: 

- компьютер, проектор, программное обеспечение общего и    профессионального назначения,  

- комплект учебно – методической документации, 

- автоматизированное рабочее место преподавателя, 

- методические пособия.  

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1. Радченко Л.А.- Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник / Л.А. Радченко. — Москва : КНОРУС, 2021 —322 с. — (Среднее профессиональное 

образование). 

2. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для среднего 

профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 695 с.  

3. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. проф. 

образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2022 - 373 

с. 

4. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2022,160 с. 

5. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2021 - 164 с. 

6. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2022 – 162 с. 

7. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

8. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

9. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   2016-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

10. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

11. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

12. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

             Электронные издания:  
1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

 

 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем 

в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания) Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения 

освоенные умения  

Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Практическая 

работа № 1-6 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия 

Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, рецептам 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным 

программным обеспечением для подготовки отчетов, разработки рецептур 

Использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу 

Производить оценку качества на промежуточных этапах приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Обосновывать предложения по изменению ассортимента хлебобулочной продукции 

Производить анализ и оценку потребности хлебобулочного производства в трудовых 

и материальных ресурсах  

Оценивать наличие сырья и материалов и прогнозировать потребность в сырье и 

материалах для хлебобулочного производства в соответствии с имеющимися 

условиями хранения 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой хлебобулочной продукции 

Готовить помощников пекаря к самостоятельной работе  

Осуществлять контроль деятельности помощников пекаря 

усвоенные знания  

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания 

Практическая 

работа № 1-6 

Рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

Технологии в молекулярной кухне 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, правила учета и выдачи продуктов 

Виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические характеристики и условия его эксплуатации 

Правила эксплуатации кухонных роботов 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания 



 

Федеральное и региональное законодательство Российской Федерации, нормативно-

правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания  

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и 

подачи сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента 

Технологии изготовления сложных видов теста, отделочных полуфабрикатов, 

сложных десертов, хлебобулочной продукции разнообразного ассортимента  

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве хлебобулочной продукции 

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов, 

используемых при производстве хлебобулочной продукции, при их тепловой 

обработке 

Специфика производственной деятельности организации, технологические процессы 

и режимы производства хлебобулочной продукции  

Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств 

продукции хлебобулочного производства  

Технологии наставничества и основы обучения на рабочих местах 

 



Приложение 1.4. 

к ОППО по профессии 16675 Повар 
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Добрянка, 2026 г. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 01 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРОСТЫХ И ОСНОВНЫХ БЛЮД» 

1.1.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

Иметь практический опыт: 

Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий 

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий  

Подготовка оборудования, инвентаря для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий 

Уметь: 

Проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия 

Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, рецептам 

Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и кулинарных изделий 

Использовать компьютер и мобильные устройства со специализированным программным 

обеспечением для подготовки отчетов, разработки рецептур 

Использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

Готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу 

Производить оценку качества на промежуточных этапах приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Знать: 

Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания 

Рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Технологии в молекулярной кухне 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета и выдачи продуктов 

Виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические характеристики и условия его эксплуатации 

Правила эксплуатации кухонных роботов 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям 

Принципы ХАССП в организациях общественного питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания 

 

1.2. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 520 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –   312 часов 

            самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 

производственная практика- 204 часа   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Тематический план профессионального модуля 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 520 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  312 

в том числе:   

     практические работы 187 

     занятие в группе (лекции) 125 

Дифференцированный зачет 2 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

ПМ 01 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРОСТЫХ И ОСНОВНЫХ БЛЮД» 

Наименование разделов 

профессионального модуля,  

междисциплинарных курсов  

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

 самостоятельная работа обучающихся 

бъем 

часов 

РАЗДЕЛ 1.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ТРЕБУЮЩИХ ПРОСТОЙ  

КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ 

106 

Тема 1. Первичная обработка 

овощей и грибов 

Содержание учебного материала 22 

1 Обработка овощей и грибов. Способы обработки 2 

2 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования 2 

3 Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов. 

2 

4 Ассортимент и показатели качества свежих и переработанных грибов.  2 

Практическая работа 12 

1 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

2 Проверка годности овощей и грибов органолептическим способом, Сан Пин  2 

 3 Составление и расчёт технологических карт на блюда из овощей и грибов 2 

4 Составление и расчёт калькуляционных карт на блюда из овощей и грибов 2 

5 Расчеты массы овощей для изготовления полуфабрикатов и отходов 2 

 6 Расчеты массы овощей для изготовления полуфабрикатов, массы нетто, брутто 2 

 

Тема 2. Первичная обработка 

рыбы 

Содержание учебного материала 22 

1 Общие сведения обработки рыбы 2 

2 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования 2 

3 Приемы обработки и способы нарезки рыбы,  2 

4 Приемы приготовления котлетной, кнельной и рубленной массы и полуфабрикаты из нее 2 

Практическая работа 12 

7 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

8 Расчеты рыбы для изготовления полуфабрикатов и отходов 2 

9 Расчеты рыбы для изготовления полуфабрикатов, массы нетто, брутто 2 

10 Составление и расчёт технологических и калькуляционных карт на п/ф из рыбы 2 

11 Органолептические способы определения доброкачественности рыбы, Сан Пин 2 

12 Организации рабочего места для обработки и разделки рыбы  2 

Содержание учебного материала 22 



Тема 3. Первичная обработка 

мясного сырья 

1 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования 2 

2 Обработка мяса и мясопродуктов 2 

3 Схема разделки говядины, свинины.  2 

4 Понятие терминов: жиловка, зачистка, обвалка, панировка и ее виды. 2 

Практическая работа 12 

13 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

14 Организации рабочего места для обработки и разделки мяса 2 

15 Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов и отходов 2 

16 Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов, массы нетто, брутто 2 

17 Составление и расчёт технологических и калькуляционных карт на п/ф из мяса 2 

18 Обработка мяса и мясопродуктов 2 

Тема 4. Обработка птицы, 

субпродуктов. 

Содержание учебного материала 20 

1 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования 2 

2 Обработка птицы 2 

3 Способы заправки птицы (для варки и жарки целиком) 2 

4 Изготовление п/ф из мяса птицы (дичи), субпродуктов 2 

Практическая работа 12 

19 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования. 

Санитарные требования к инвентарю, оборудованию, рабочему месту 

2 

20 Органолептическая оценка качества птицы 2 

21 Организации рабочего места для обработки и разделки 2 

22 Расчеты птицы для изготовления полуфабрикатов и отходов 2 

23 Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов и отходов 2 

24 Расчеты массы мяса для изготовления полуфабрикатов, массы нетто, брутто  2 

Тема 5. Кулинарная тепловая 

обработка 

Содержание учебного материала 20 

1  Общие сведения о кулинарной тепловой обработке. Значение т/о 2 

2 Классификация способов тепловой обработки 2 

3 Виды тепловой обработки 2 

4 Виды теплового оборудования 2 

Практическая работа 10 

25 Способы тепловой кулинарной обработки.  2 

26 Виды тепловой обработки 2 

27 Использование теплового оборудования 2 

28 Расчеты потерь при тепловой обработки 2 

29 Расчеты потерь при тепловой обработки 2 



РАЗДЕЛ 2.  КУЛИНАРНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА БЛЮД 

Тема 1. Супы Содержание учебного материала 22 

1 Классификация супов 2 

 2 Организация рабочего места повара  2 

3 Значение в питании, классификация, технология приготовления бульонов и их разновидности, 

рецептуры 

2 

 4 Технология приготовления борщей: требования к качеству, правила подачи, условия и сроки 

хранения. Технология приготовления щей, требования к качеству, правила подачи, условия и сроки 

хранения 

2 

Практическая работа 14 

30 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

31 Организации рабочего места для приготовления супов 2 

32 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление щей. Щи из свежей капусты с картофелем 

2 

33 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление борщей. Борщ с капустой и картофелем. Борщ «Украинский» 

2 

34 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление рассольников. Рассольник «Ленинградский» 

2 

35 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление солянок. Солянка сборная мясная 

2 

36 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми, макаронными изделиями 

2 

Тема 2. Соусы  Содержание учебного материала 22 

 1 Значение в питании, классификация.  2 

 2 Красный соус и его производные, технология приготовления, требование к качеству, правила 

подачи, условия и сроки хранения. 

2 

 3 Белый соус и его производные, технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, 

условия и сроки хранения.  

2 

4  Сметанные и молочные соусы, технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, 

условия и сроки хранения.  

2 

Практическая работа 14 

37 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила их безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

38 Организации рабочего места для приготовления соусов 2 

39 Приготовление мучных и холодных пассировок  2 



40 Приготовление: белая пассировка, красная пассировка 2 

41 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление красных соусов и его производных» 2 

42 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление белых соусов и его производных»  2 

43 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: «Приготовление молочных и сметанных соусов» 2 

Тема 3. Блюда и гарниры из 

круп, бобовых и макаронных 

изделий 

Содержание учебного материала 22 

1 Разновидности и приготовление каш различной консистенции. Классификация 2 

2 Блюда из вязких, рассыпчатых, жидких каш.  2 

 3 Подготовка круп к варке. Общие правила варки каш 2 

  4 Ассортимент блюд бобовых и макаронных изделий 2 

Практическая работа 14 

44 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

45 Организации рабочего места для приготовления блюд и гарниров 2 

46 Работа со Сборником рецептур блюд 2 

47 Приготовление крупеника 2 

48 Приготовление макароны, запеченные с сыром 2 

49 Приготовление лапшевника с творогом 2 

50 Приготовление каши: молочная рисовая, молочная пшенная, молочная геркулесовая 2 

Тема 4. Блюда и гарниры из 

овощей 

Содержание учебного материала 22 

1 Значение овощных блюд и блюд из грибов в питании. Температурный режим и правила 

приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов 

2 

2 Блюда и гарниры из вареных и припущенных овощей 2 

 3 Блюда и гарниры из жареных овощей 2 

 4 Блюда и гарниры из тушенных и запеченных овощей 2 

Практическая работа 14 

51 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

52 Организации рабочего места для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов 2 

53 Приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей 2 

54 Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей 2 

55 Приготовление блюд и гарниров из тушенных овощей 2 

56 Приготовление блюд и гарниров из запеченных овощей 2 

57 Приготовление блюд и гарниров из грибов. 2 

Тема 5. Блюда из рыбы 

  
Содержание учебного материала 22 

 1 Организация работы горячего цеха, при приготовлении блюд из рыбы. Правила техники 

безопасности. Значение в питании, классификация. 

2 



2 Отварные и припущенные блюда из рыбы, технология приготовления, требования к качеству, 

правила подачи, условия и сроки хранения.  

2 

3 Жаренные блюда из рыбы, технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, 

условия и сроки хранения. 

2 

 4 Запеченные блюда из рыбы, технология приготовления, требования к качеству, правила подачи, 

условия и сроки хранения.  

2 

Практическая работа 14 

58 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

59 Организации рабочего места для приготовления блюд из рыбы 2 

60 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление «Рыба отварная» 

2 

61 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление «Рыба припущенная» 

2 

62 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление «Рыба жареная» 

2 

63 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление «Рыба запеченная» 

2 

64 Работа со Сборником рецептур блюд по теме: Технологический процесс приготовления и 

приготовление «Рыба тушеная» 

2 

Тема 6. Блюда из мяса и 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 22 

1 Отварное мясо: Технология приготовления и оформления блюд из мяса и мясных продуктов 2 

 2 Блюда из жареного мяса: Технология приготовления и оформления блюд из мяса и мясных 

продуктов 

2 

3 Блюда тушеного мяса: Технология приготовления и оформления блюд из мяса и мясных продуктов 2 

4 Запеченные блюда из мяса: Технология приготовления и оформления блюд из мяса и мясных 

продуктов 

2 

Практическая работа 14 

65 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

66 Организации рабочего места для приготовления блюд из мяса и мясных продуктов 2 

67 Варка мясных продуктов. Ассортимент отварных блюд 2 

68 Жарка мяса. Ассортимент блюд из жареного мяса 2 

69 Тушение мяса. Тушеные мясные блюда 2 

70 Запеченные мясные блюда. Голубцы с мясом и рисом 2 

71 Блюда из рубленного мяса. Бифштекс рубленный, шницель, люля-кебаб 2 



Тема 7. Блюда из 

сельскохозяйственной птицы 

и дичи 

Содержание учебного материала 22 

 1 Характеристика блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи 2 

2 Блюда из сельскохозяйственной птицы и дичи, Ассортимент 2 

3 Отварная и припущенная птица  2 

 4 Жаренные и запеченные блюда из птицы 2 

Практическая работа 14 

72 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

73 Организации рабочего места для приготовления блюд из птицы 2 

74 Технологический процесс приготовления и приготовление - отварная птица 2 

75 Технологический процесс приготовления и приготовление   - жаренная птица и дичь 2 

76 Технологический процесс приготовления и приготовление   - запеченая птица и дичь 2 

77 Технологический процесс приготовления и приготовление - тушеные блюда из птицы 2 

 Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к итоговому занятию 2 

 Оценка по текущей - 

78 Технологический процесс приготовления и приготовление – изделия из котлетной массы 2 

Тема 8. Блюда из яиц и 

творога 

Содержание учебного материала 22 

1 Разновидности и приготовление блюд из яиц.  2 

 2 Разновидности и приготовление блюд из творога. 2 

3 Классификация яиц. Технология приготовления блюд из яиц 2 

  4 Технология приготовления блюд из творога 2 

Практическая работа 12 

79 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

80 Организации рабочего места для приготовления блюд из яиц и творога 2 

81 Приготовление блюд из яиц. Варка яиц: 2 

82 Приготовление жареных и запеченных яичных блюд: 2 

83 Работа со Сборником рецептур блюд: Приготовление блюд из творога 2 

84 Органолептическая оценка качества блюд из яиц и творога, СанПин 2 

Тема 9. Холодные блюда Содержание учебного материала 18 

1 Значение, пищевая ценность холодных блюд и закусок. Основные продукты и дополнительные 

ингредиенты для приготовления холодных блюд и закусок. Режим хранения холодных блюд и 

закусок.  

2 

2 Подготовка основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления холодных блюд и закусок 

2 

3 Классификация и характеристика холодных блюд.  2 



4  Холодные блюда из овощей и грибов 2 

 Практическая работа 10 

85 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

86 Организации рабочего места для приготовления холодных блюд 2 

87 Приготовление холодных блюд: Бутерброды. Приемы оформления бутербродов с учетом 

сочетаемости вкуса, цветовой гаммы. Приготовление простых, сложных бутербродов. 

Приготовление закрытых, открытых и закусочных бутербродов 

2 

88 Приготовление, оформление и правила подачи холодных блюд: Салаты 2 

89 Приготовление, оформление и правила подачи холодных блюд: Винегреты 2 

Тема 10. Сладкие блюда 

  

Содержание учебного материала 22 

1 Значение, пищевая ценность и калорийность сладких блюд. Подготовка продуктов для 

приготовления сладких блюд. Классификация сладких блюд по назначению, способу приготовления, 

и температуре подачи. 

2 

2 Производственный инвентарь и его значение. Оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков: электромеханическое; тепловое; холодильное. Правила безопасного использования 

2 

3 Свежие фрукты и ягоды, правила подготовки. Приготовление, оформление и подача свежих фруктов 

и ягод 

2 

4 Приготовление компотов из свежих плодов, ягод и сухофруктов. Подготовка фруктов ягод, 

сухофруктов. Варка сиропа. 

2 

5 Желированные сладкие блюда. Подготовка желирующих веществ. Желе, технология приготовления, 

виды и ассортимент. Самбук, технология приготовления, виды и ассортимент. Мусс, технология 

приготовления, виды и ассортимент.  

2 

6 Крем, технология приготовления, виды и ассортимент  2 

7 Запеченные сладкие блюда. Технология приготовления блюд: шарлотка яблочная, яблоки 

запеченные, пудинги, суфле 

1 

Практическая работа 9 

90 Подбор производственного инвентаря и оборудования, правила безопасного использования, 

Санитарные требования. Охрана труда 

2 

91 Организации рабочего места для приготовления сладких блюд 2 

92 Технологический процесс приготовления и приготовление сладких блюд: Холодные сладкие блюда: 

«Компот из свежих плодов и ягод» 

2 

93 Технологический процесс приготовления и приготовление сладких блюд: Холодные сладкие блюда: 

«Компот из сухих фруктов и ягод» 

2 

94 Технологический процесс приготовления и приготовление желированных блюд: приготовление 

желе 

1 

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка к итоговому занятию 2 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ АДАПТИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация адаптированной программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 

технологии приготовления пищи и организации производства и обслуживания, технологической 

лаборатории. 

Оборудование учебных кабинетов: комплекты бланков технологической документации; 

комплекты учебно-методической документации; макеты, наглядные пособия. 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники 

1. Анфимова Н.А., Кулинария: учеб. пособие для нач. проф. образования: Учеб. Пособие 

для сред. Проф. образования.-3-е изд., стереотип. – М.: Изд. Центр «Академия», 2022. – 352 с. 

2. Дубровская Н.И- Приготовление супов и соусов. : практикум, учеб. пособие, для 

студентов  учреждений профессион. Образований/ Дубровская Н.И, Чубасова Е.В.., 2023-128с 

3. Самородова И.П.- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы., практикум, учеб. 

пособие, для студентов учреждений профессион.образования Самородова И.П 2021-128с 

4. Соколова Е.И- Приготовление блюд из овощей и грибов., практикум, учеб. пособие, для 

студентов учреждений профессион.образования, Издательский центр Академия,  2023-288с 

5. Семичева Г.П- Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, практикум, 

учеб. пособие, для студентов учреждений профессион.образования, Издательский центр Академия,  

2022-208с 

6. Андонова Н.И., Качурина Т., Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм облуживания., 

для студентов учреждений профессионального образования, Издательский центр Академия,  2023-

178с 

Нормативные источники: 

1.  ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление Правительства РФ от 

15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.-

М.:Хлебпродинформ, 1996,1997.Сборник технологических нормативов. 

 

    3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю специальности) в 

рамках профессионального модуля «организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания» является приобретение практического опыта в разработке документации и 

работы с ней.  

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, 

соответствующего профилю модуля Осуществление интеграции программных модулей. 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой 
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Преподаватели: должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 

3 года. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательны

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Трудовые 

действия 

Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных 

изделий 
Текущий контроль: 
Оценка выполнения 

практических работ;  

экспертная  оценка 

проведения мероприятий на 

производственной практике;  

промежуточная аттестация, 

дифференцированный зачет. 

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Подготовка оборудования, инвентаря для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Приготовление и оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Освоенные 

умения 

Проверять органолептическим способом качество 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов 

для дальнейшего приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Текущий контроль: 
Оценка выполнения 

практических работ;  

экспертная  оценка 

проведения мероприятий на 

производственной практике;  

промежуточная аттестация, 

дифференцированный зачет. 

Составлять калькуляцию на блюда, напитки и 

кулинарные изделия 

Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам, рецептам 

Комбинировать различные способы приготовления и 

сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Использовать компьютер и мобильные устройства со 

специализированным программным обеспечением 

для подготовки отчетов, разработки рецептур 

Использовать кухонных роботов при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу 

Производить оценку качества на промежуточных 

этапах приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

Оценивать качество приготовления и безопасность 

готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

Усвоенные 

знания 

Нормативные правовые акты Российской Федерации, 

регулирующие деятельность организаций питания 
Текущий контроль: 
Оценка выполнения 

практических работ;  

экспертная  оценка 

проведения мероприятий на 

производственной практике;  

промежуточная аттестация, 

дифференцированный зачет. 

Рецептура и современные технологии приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Технологии в молекулярной кухне 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и 
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кулинарных изделий, правила учета и выдачи 

продуктов 

Виды оборудования, инвентаря, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, технические характеристики и условия его 

эксплуатации 

Правила эксплуатации кухонных роботов 

Принципы и приемы презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий потребителям 

Принципы ХАССП в организациях общественного 

питания 

Требования охраны труда, санитарии и гигиены, 

пожарной безопасности в организациях питания 

 

 

 



Приложение 2 

к ОППО по профессии 16675 «Повар» 

 

ПРОГРАММА 

квалификационного экзамена 

программы подготовки рабочих из числа лиц, не имеющих основного общего 

образования по профессии 16675 «Повар», 

на присвоение квалификаций - 16675 Повар, 

Основная цель программы: качественная подготовка, организация квалификационного 

экзамена по программе подготовки рабочих из числа лиц, не имеющих основного общего 

образования по профессии 16675 «Повар» на присвоение квалификации - 16675 Повар (далее 

- экзамен). 

Задачи: 

- мобилизация усилий всех субъектов образовательного процесса на выполнение 

программы; 

- определение качества подготовки квалифицированных рабочих по указанной 

профессии; 

- формирование и организация работы аттестационной комиссии. 

Квалификационный экзамен является завершающей частью обучения по программе 

профессионального обучения рабочих из числа лиц, не имеющих основного общего 

образования по профессии 16675 «Повар», на присвоение квалификаций - 16675 Повар. 

Цель проведения экзамена: определение соответствия уровня подготовки выпускников 

требованиям на основе Профессионального стандарта по профессии «Повар» (утв. приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации № 610н от 08.09.2015) и 

Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих с 

последующей выдачей свидетельства об уровне квалификации. 

Задачи: 

- определение соответствия знаний, умений навыков выпускников современным 

требованиям рынка труда; 

- определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, наиболее востребованных на рынке труда; 

- приобретение опыта взаимодействия выпускников с потенциальными 

работодателями, способствующими формированию презентационных навыков, умения себя 

преподнести. 

В соответствии с профессиональным стандартом по профессии «Повар» (утв. приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации № 610н от 08.09.2015) и 



Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 51), 

утвержденным постановлением Минтруда России № 30 от 05.03.2004, на экзамене 

проверяются следующие знания:  

- рецептура, 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. 

Экзамен проводится в два этапа: 

- I этап - выполнение практической работы; 

- II этап - устный экзамен (собеседование) по профилю. 

Сроки проведения аттестационного испытания - 1 неделя. 

Перечень практических заданий разрабатывается преподавателем дисциплин 

профессионального цикла, рассматривается на заседании предметной (цикловой) комиссии. 

Перечень материалов справочного характера, нормативных документов, которые 

разрешены к использованию на экзамене, рассматривается на заседании предметной 

(цикловой) комиссии. 

Экзамен проводится по экзаменационным билетам, оформленным на отдельных 

бланках, рассмотренным на заседаниях предметной (цикловой) комиссии и утвержденным 

заместителем директора. 

Процедура проведения экзамена: экзамен проводится в специально подготовленном и 

оборудованном помещении (Лаборатории поваров (кабинет № 15)), сдача экзамена 

проводится на открытом заседании государственной аттестационной комиссии. Результаты 

экзамена фиксируются в протоколе и объявляются в тот же день. Здесь же могут 

фиксироваться особые мнения членов комиссии. 

Критерии оценки ответа обучающегося: уровень освоения обучающимся материала, 

предусмотренного учебной программой по дисциплине; уровень знаний и умений, 

позволяющий решать профессиональные задачи; обоснованность; полнота и четкость; 

культура изложения ответа. 

Критерии оценки 

Оценка «5» Задание выполнено, верно, с соблюдением правильной 



последовательности технологического процесса, санитарных норм и правил, техники 

безопасности. Готовое блюдо полностью соответствует органолептическим показателям. 

Оценка «4» Задание выполнено, верно, с соблюдением технологического процесса, 

санитарных норм и правил, техники безопасности. Имеются незначительные замечания по 

поводу органолептических показателей готового блюда. Возможны незначительные ошибки, 

в оформлении готового блюда, исправленные учащимся самостоятельно. 

Оценка «3» Задание выполнено с нарушением правильной последовательности 

технологического процесса. Имеются замечания по поводу оформления и подачи готового 

блюда, а также органолептических показателей готового блюда. Возможны незначительные 

ошибки, в оформлении готового блюда, исправленные учащимся с помощью преподавателя. 

Оценка «2» Задание выполнено с нарушениями последовательности технологического 

процесса. Допущены ошибки в оформлении и подаче готового блюда. Органолептические 

показатели готового блюда не соответствуют норме. 

 

 


	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\IMG_0001.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\ОППО 2026 НОВАЯ.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\Приложение 1.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\ОП.01 Основы микробиологии.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\ОП.02 Основы товароведения.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\ОП.03 Техническое оснащение.pdf‎
	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\ПМ.01.pdf‎

	‎C:\Users\RYABKOVA-EPOS\Desktop\АООП\Повар\РП Повар\Приложение 2.pdf‎

