
Аннотация программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

 Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) - комплекс 

нормативно-методических документов,  разработанных и утвержденных образовательным 

учреждением с учетом потребностей регионального рынка труда, требований 

федеральных органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований 

на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 9 декабря 

2016 года (зарегистрированного Министерством юстиции, рег. № 44898 от 22 декабря 

2016 года), а также примерной основной образовательной программы по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной 

Федеральным учебно- методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм и зарегистрированной в государственном реестре примерных 

основных образовательных программ № 43.01.09-170331 от 31.03.2017 г.  

ОПОП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, календарный учебный 

график, рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей, 

оценочные и методические материалы. 

 

1. Нормативно-правовую базу ОПОП составляют: 

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

Российской Федерации»;  

•Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ № 1569 от 9 декабря 2016 г. 

(зарегистрировано в Минюсте РФ 22 декабря 2016 года, рег. № 44898);  

• Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200), с 

изменением, внесенным приказам Минобрнауки России от 22 января 2014 г. № 31 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 марта 2014 г., 

регистрационный № 31539) и от 15 декабря 2014 г. № 1580 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 15января 2015 г., регистрационный № 

35545); 

Профессиональный стандарт 33.011 Повар, утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 

Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер, утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015г. №597н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 26 декабря 2013 г., рег. № 30861); 



 • Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. № 632 «Об 

установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199, профессиям начального 

профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 354, и 

специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 

г. № 355» (зарегистрировано в Минюсте РФ 8 июля 2014 г., рег. № 33008);  

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 января 2014 г. № 36 «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте РФ 6 марта 2014 г., рег. 

№ 31529); 

Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и ДПО от 17.03.2015 г. №06-259 «Рекомендации по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования»; 

•Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 

«О практической подготовке обучающихся»   

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрировано в Минюсте РФ 1 ноября 2013 г., рег. № 30306);  

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 марта 2004 г. № 1089 «Об 

утверждении федерального компонента государственных образовательных стандартов 

начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования». 

 • Федеральный закон от 28 марта 1998 г. № 53-ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе»;  

•   Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрировано в Минюсте РФ 25 декабря 2015 г., рег. № 40270);  

        Постановление Правительства Белгородской области от 18 марта 2013 г №85-пп 

«О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов» 

              Постановление Правительства Белгородской области от 19.05.2014. № 190-пп «О 

внесении изменений в постановление Правительства Белгородской области от 

18.03.2013г. № 85-пп». 

• Устав ОГАПОУ «Губкинский горно-политехнический колледж»;  

• Нормативные акты локального уровня. 

 

2. Область профессиональной деятельности выпускника 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.). 

3. Виды профессиональной деятельности выпускника 

 

 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС,  исходя из 



сочетания квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, указанных в пункте 

1.12 ФГОС СПО:  

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

6. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

 

4. Результаты освоения ОПОП 

определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его 

способностью применять полученные при освоении учебных дисциплин и 

междисциплинарных курсов знания, умения, а также приобретенный опыт и личностные 

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями:  

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.                            

ОК07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам деятельности:               

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  



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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

дичи, кролика. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

 ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

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

инструкциями и регламентами. 

 ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

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

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  



ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента ПК  

5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

6. Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни  

ПК 1.1- ПК5.5.  

 

5. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса при реализации ОПОП СПО 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по 

всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. Библиотечный фонд колледжа 

укомплектован печатными изданиями и электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и электронное издание по 

каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд 

укомплектован печатными изданиями и изданиями основной и дополнительной учебной 

литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ПООП. В колледже имеется электронная 

информационно-образовательная среда, в ней предоставляется одновременный доступ не 

менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

 

 6. Кадровое обеспечение реализации ОПОП СПО 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа. Возможно привлечение к реализации образовательной программы 

на условиях гражданско-правового договора руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению, и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. Квалификация педагогических работников 

колледжа отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональном 

стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 

608н. Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 



повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций.  

 

7.Материально-технические условия при реализации ОПОП СПО 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 

учебным планом. Материальнотехническая база соответствует действующим санитарным 

и противопожарным нормам. Колледж располагает специальными помещениями, 

представляющие собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещениями для самостоятельной работы, мастерскими и лабораториями, оснащенными 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты:  

• социально-экономических дисциплин; 

• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

• товароведения продовольственных товаров;  

• технологии кулинарного и кондитерского производства; 

• иностранного языка;  

• безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

• технического оснащения и организации рабочего места. 

 Мастерские: 

 • учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

• учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс:  

• спортивный зал;  

• открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  

Залы:  

• библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

• актовый зал.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационнотелекоммуникационной сети 

«Интернет». Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 

обеспечения.  

 

7. Оценка результатов освоения программы 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях:  

- оценка уровня освоения дисциплин; 

 - оценка компетенций обучающихся.  

Оценка качества освоения программы включает следующие виды контроля: 

 - входной контроль;  

-текущий контроль успеваемости, 

 -промежуточную аттестацию,  

- государственную итоговую аттестацию.  



Входной контроль проводится на 1 курсе, рассчитан на определение способностей 

обучающихся и их готовности к восприятию и освоению учебного материала программы.  

Текущий контроль осуществляется в процессе проведения и оценки практических, 

лабораторных занятий, выполнения самостоятельной и домашней работы обучающимися.  

Промежуточная аттестация проводится ежесеместрово, согласно учебному плану. 

Включает в себя зачеты, дифференцированные зачеты, экзамены по дисциплинам и МДК. 

Видом аттестации по учебной, производственной практикам является 

дифференцированный зачет, по профессиональному модулю - экзамен 

квалификационный.  

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и 

письменная экзаменационная работа). Обязательные требования - соответствие тематики 

выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа 

предусматривает сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, 

предусмотренного ФГОС.  

 

8. Характеристика социокультурной среды ОУ, обеспечивающей развитие 

общих компетенций обучающихся 

Для более эффективного включения обучающихся в процесс самоуправления и 

соуправления в колледже работает Совет обучающихся. Психопрофилактическую и 

коррекционно-развивающую работу обеспечивает социально- психологическая служба 

колледжа. Патриотическое воспитание обучающихся строится на программе гражданско- 

патриотического воспитания и традиционно общественно значимых мероприятиях 

колледжа, направленных на укрепление нравственно-духовных, гражданственных, 

общекультурных качеств обучающихся. Для проведения занятий используются 

помещения библиотеки, комнаты отдыха в общежитии, комнаты самоподготовки, 

актового зала.  

9. Финансовое обеспечение реализации ОПОП 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы осуществляется 

в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги по 

реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ по 

профессии с учетом корректирующих коэффициентов. 

 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

 СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.Общие положения. 

1.1. Нормативно - правовые основы разработки программы подготовки  

квалифицированных рабочих, служащих 

 1.2. Нормативный срок освоения программы. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к 

результатам освоения программы подготовки  квалифицированных рабочих, служащих 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности. 

2.2. Виды профессиональной деятельности, требования к результатам освоения 

программы подготовки  квалифицированных рабочих, служащих 

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса. 

3.1. Учебный план. 

3.2. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла. 



ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности  

ОП.05 Основы калькуляции и учета  

ОП. 06  Охрана труда  

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности  

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура  

ОП. 10 Эксплуатация контрольно-кассовой техники  

ОП.11 Эстетика и дизайн оформления кулинарных и кондитерских изделий 

ОП.12 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов  

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов  

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

кулинарных изделий, закусок  

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК. 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ. 06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

МДК 06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента 



ПМ. 07 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной  продукции 

диетического питания 

МДК 07.01 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарной продукции 

диетического питания 

3.3. Программы учебной и производственной практик. 

3.4. Методические  указания по практическим и самостоятельным работам. 

4. Требования к результатам освоения программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих  

4.1 Оценка уровня освоения дисциплин и компетенций обучающихся. 

4.2 Фонды оценочных средств. 

4.3 Организация государственной итоговой аттестации.  

 

 


