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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

 

Код ПК, ОК 

 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

ОК 1-7,9,10 

 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков 

 

1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части 

профессиональных и общих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 



ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 



ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  16 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт, 2 семестр) 2 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 
Наименование разделов 

и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 
Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1 Введение  2  
Тема 1.  
Химический состав 

пищевых продуктов. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 
 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. 

Состав пищевых веществ, значение в питании. 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

3. Классификация продовольственных товаров. 

4. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Раздел 2 Товароведные характеристики продовольственных товаров  34  
Тема 2. 
Товароведная 

характеристика овощей, 

плодов, грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное 

назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

.Практическое занятие № 1  Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка 

качества по стандарту.  
 

Тема 3 
Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  

Кулинарное назначение зерновых товаров.  

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  



ПК 5.1-5.5 
Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие №2  Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка 

качества по стандарту 

Тема 4. 
Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и  

молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 
2. Условия и сроки хранения молочных товаров 

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие № 3  Оценка качества сыров по стандарту. 

Тема 5 
Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, 

рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие  № 4Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  
 

Самостоятельная работа № 1. Изучение видов морепродуктов( подготовка презентации) 2 

Тема 6. 
Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов  

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное 

назначение мяса и мясных продуктов.  

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  Практическое занятие № 5 Органолептическая оценка качества мяса 



ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
 

Тема 7. 
Товароведная 

характеристика, яичных 

продуктов, пищевых 

жиров 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное 

назначение  яичных продуктов 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству пищевых 

жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 
Практические занятия 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие  № 6 Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 
 

2 

Тема 8. 
Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кондитерских 

и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

2. Условия и сроки хранения 

Практические занятия   
Практическое занятие  №  7 Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по 

стандарту 
2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Самостоятельная работа № 2.Особенности ассортимента и применения фруктово-ягодных 

кондитерских изделий (подготовка сообщения, конспекта) 

2 

Промежуточная аттестация 
2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

П   К 5.1-5.5 
Всего: 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный 

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). 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная оборудованием: 

весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI 

серии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); 

шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-

гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix 

Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого 

измельчения продуктов); соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка 

Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол 

производственный (полка сплошная нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной 

трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная полка, каркас 

сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр полка сплошная нерж, борт, 

каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте 

опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной ванной (ванна моечная со 

столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 

500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без 

задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, 

стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 



Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. 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 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. 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/ 

8. .Колобов, С.В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей [Электронный 

ресурс] : учебное пособие / С.В. Колобов, В.К. Памбухчиянц. — Электрон. дан. — Москва 

: Дашков и К, 2016. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 
Знания:  
ассортимента, товароведных 

характеристик, требований к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условий и сроков хранения основных 

групп продовольственных товаров; 
видов сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 
методов контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 
современных способов обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 
видов складских помещений и 

требования к ним; 
правил оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов. 
Не менее 75% 

правильных ответов. 
 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  
 
Полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 
 

Текущий контроль 
при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
 

 
-оценки результатов 

внеаудиторной работы  
 

 

 
Промежуточный контроль:  
Предусмотренная форма 

дифференцированного зачета 

Умения: 
проведения органолептической 

оценки качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 
оценивания условий и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 
оформления учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 
осуществления контроля хранения и 

расхода продуктов 
 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 
Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  
Точность оценки 
Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  
Рациональность 

действий. 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических работ  
- оценка результатов 

выполнения самостоятельной 

работы  
 
Промежуточный контроль:  
Предусмотренная форма 

дифференцированного зачета 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 
Результаты 

освоения ОК, ПК 
Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы контроля и 

оценки 
ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

-предлагает и применяет 

способы решения 

профессиональных задач  
 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 
ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

-обосновывает способы области 

сбора, обработки и анализа 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 



информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

данных. Выполняет  поиск 

необходимой информации с  

использованием различных 

источников, включая 

электронные,  

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

-анализирует собственную 

деятельность и планирует 

профессиональное и личностное 

развитие 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 
ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

-координирует действия с 

другими участниками общения,  

контролирует своё поведение, 

умеет  корректно общаться с 

клиентами, коллегами и 

руководством 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

-проявляет  компетенции при 

устной и письменной 

коммуникации 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

-демонстрирует гражданско-

патриотическую позицию, 

толерантность  в процессе 

трудовой деятельности  

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

-проявляет возможности 

сохранения окружающей среды, 

ресурсосбережения. 

Демонстрирует способность 

адекватно действовать в ЧС 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 
ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности. 

 

-проявляет навыки 

использования информационно-

коммуникационных технологий,  

анализирует  и применяет  

полученные данные в 

профессиональной 

деятельности 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

-демонстрирует способности 

правильного и эффективного 

использования 

профессиональной 

документации 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях №1-7, 

самостоятельной работы № 1-

2 

ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

-выполняет подготовку 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов  

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями 

и регламентами.  

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.01  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 



ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

-обрабатывает, осуществляет 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.01  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 1.3. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.01  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 1.4. Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-выполняет приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.01  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

-выполняет подготовку 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

    

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.4. Осуществлять -выполняет приготовление и Наблюдение и оценка 



приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами    

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  



холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

разнообразного ассортимента. – промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.03  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 4.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов 

для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.    

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.04  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 



блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

 

по профессиональному 

модулю ПМ.04  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.04  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.04  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.04  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 5.1. Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

-выполняет подготовку 

рабочего места кондитера, 

оборудования, инвентаря, 

исходных материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.05  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

-выполняет приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.05  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. к реализации 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.05  



– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.05  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  
– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.05  
– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 


