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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая   программа учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1, 

2.1, 3.1, 

4.1, 5.1 

 

ОК 1-10 

 

 

-организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих 

и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций;   

-предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 -использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

-применять первичные средства 

пожаротушения;   

-применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии 

с полученной профессией; 

 -владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

 -оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

 

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации;    

- основы военной службы и обороны 

государства;   

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;   

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах;   

- организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке;   

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;   

- порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

 

 

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 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

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

инструкциями и регламентами. 

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 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

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 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  18 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт, 7 семестр) 2 

 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 

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 I. Гражданская оборона 8  

Тема 1.1. 

Чрезвычайные 

ситуации 

природного, 

техногенного и 

социального 

характера 

Содержание учебного материала 2 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.6, ОК.9, 

ОК.10 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального 

характера, причины возникновения. Чрезвычайные ситуации военного времени. 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производственных 

объектах 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке 

Обеспечение безопасности при эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и во время 

общественных беспорядков, при обнаружении подозрительных предметов, угрозе совершения и 

совершённом теракте, в случае захвата заложником 

Практические занятия 

2 Практическое занятие №1. Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, 

пользовании средствами пожаротушения 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской 

обороны 

Содержание учебного материала 

2 
ОК.1-ОК.4, 

ОК.6, ОК.9, 

ОК.10 

 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1 

Ядерное, химическое и биологическое  оружие, средства индивидуальной и коллективной защиты 

от оружия массового поражения 

Приборы радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в очаге 

биологического поражения 

Практические занятия 

2 Практическое занятие №2. Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. 

Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК 

Раздел 2. Основы военной службы и медико-санитарная подготовка 26 ОК.1-ОК.4, 



 

Тема 2.1. 

Основы обороны 

государства. Военная 

доктрина 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала 

4 

ОК.6, ОК.9, 

ОК.10 

 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1 

Военная доктрина Российской Федерации. Основы обороны государства. Основные документы 

по безопасности Российских территорий. Национальная безопасность и национальные интересы 

России. Классификация видов и родов войск ВС РФ. Структура военной организации. Состав и 

структура ВС России, основные цели и задачи. 

Тема 2.2.  

Терроризм, как 

серьезная угроза 

национальной 

безопасности 

России. 

Содержание учебного материала 

  2 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.6, 

ОК.9, 

ОК.10 

Терроризм в любых формах своего проявления. Проблема терроризма и борьба. 

Федеральный закон «О борьбе с терроризмом».  Организация работы по противодействию 

терроризму. Концепция национальной безопасности РФ.  Террористические группировки. 

Информационное оружие. 

Тема 2.3.  

Основы военной 

службы  

Содержание учебного материала 

 4 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.6, 

ОК.9, 

ОК.10 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 

5.1 

Мероприятия, проводимые в рамках обязательной подготовки граждан к военной службе. 

Категории граждан, подлежащих обязательному воинскому учету. Обязанности граждан, 

возложенные в целях обеспечения воинского учета. Постановка на воинский учет. 

Практические занятия 

8 

Практическое занятие №3. Изучение общевоинских уставов. Выполнение воинского приветствия 

в строю на месте 

Практическое занятие №4. Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата 

Практическое занятие №5. Построение и отработка движения походным строем 

Практическое занятие №6. Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на 

месте 

Тема 2.4 

Основы медико-

санитарной 

подготовки. 

Содержание учебного материала 

4 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.6, 

ОК.9, 

ОК.10 

ПК 1.1, 2.1, 

3.1, 4.1, 

5.1 

Общее понятие о здоровье. Репродуктивное здоровье – важная часть здоровья человека и 

общества. Факторы, влияющие на здоровье и благополучие. Понятие о здоровом образе жизни. 

Психологическая уравновешенность, двигательная активность и закаливание. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при 

ранениях 

Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим током, утоплении, 

перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замерзании. 

Практические занятия 

4 
Практическое занятие №7. Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута 

(закрутки), повязок на голову, туловище, верхние и нижние конечности, наложения шины на 

место перелома, транспортировка поражённого 



 

Практическое занятие №8. Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного 

дыхания. Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда». 

Оборудование учебного кабинета:  

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- плакаты; 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионно-программным обеспечением и мультимедиа проектор; 

- экран проекционный; 

- видеофильмы. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

3.2.1. Печатные издания:  

1. Косолапова, Н.В. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. - 5-е изд., стер. 

- М.: Академия, 2018. - 368 с. 

 

3.2.2. Электронные ресурсы: 

1. Единое окно доступа к образовательным ресурсам [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://window.edu.ru/ 

2. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов Министерства 

образования и науки РФ [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.fcior.edu.ru/ 

3. Техэксперт Национальный центр распространения информации ЕЭК ООН 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://www.cntd.ru/ 

4. Информационные технологии в образовании [Электронный ресурс] – Режим 

доступа:  http://www.ito.su/ 

5. Образовательный портал «Учеба» [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

http://www.ucheba.com/ 

6. Республиканский Центр экспертизы, мультимедиа и телекоммуникаций в 

образовании [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://www.mto.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Максимова, Л.Н. Методические рекомендации по выполнению практических 

работ по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности» / Л.Н. Максимова, Тюмень, 

ФГОС СПО «ЗСГК», 2015 – 46 с. 

2. Максимова, Л.Н. Сборник контрольных работ по дисциплине «Безопасность 

жизнедеятельности» / Л.Н. Максимова, Тюмень, ФГОС СПО «ЗСГК», 2015 – 12 с. 

 

 

 

http://window.edu.ru/
http://www.fcior.edu.ru/
http://www.cntd.ru/
http://www.ito.su/
http://www.ucheba.com/
http://www.mto.ru/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Умения:  

организовывать и проводить мероприятия 

по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций;   

-предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

 -использовать средства индивидуальной 

и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

-применять первичные средства 

пожаротушения;   

-применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией; 

 -владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы; 

 -оказывать первую доврачебную помощь 

пострадавшим. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий и т.д. 

 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы,  

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма 

дифференцированного 

зачета  

 

Знания:   

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации;    

- основы военной службы и обороны 

государства;   

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;   

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах;   

- организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке;   

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 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; 

 

  

 

 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма 

дифференцированного 

зачета  

 



 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы;   

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

  

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 № 1-8  

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

-обосновывает способы 

области сбора, обработки и 

анализа данных. Выполняет  

поиск необходимой 

информации с  

использованием различных 

источников, включая 

электронные,  

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-8  

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 № 1-8  

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 № 1-8  

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 № 1-8  

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 № 1-8  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

-проявляет возможности 

сохранения окружающей 

среды, ресурсосбережения. 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-8  



 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 
Демонстрирует способность 

адекватно действовать в ЧС 
ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

-владеет средствами 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-8  

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 № 1-8  

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 № 1-8  

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 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 

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 2.5. 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 -выполняет приготовление и Наблюдение и оценка 



 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 

по профессиональному 

модулю ПМ.02  

– государственной итоговой 

аттестации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

ПК 2.7. 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 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

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 3.3. 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 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  



 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

– 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 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных 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 4.3. 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 

-выполняет приготовление и 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной аттестации 



 

разнообразного ассортимента. разнообразного ассортимента. 

 
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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


