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1. ЦЕЛИ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

Дополнительная профессиональная программа – программа повышения 
квалификации направлена на совершенствование компетенции по основам 
профессиональной подготовки обучающихся и ранней профориентации по 
компетенции Поварское дело. 

Целевая аудитория дополнительной профессиональной программы – 
программы повышения квалификации – педагогические работники 
образовательных организаций начального общего образования.  

Документ об окончании программы: 
− удостоверение о повышении квалификации. 

 
2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ. ПЛАНИРУЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ  ОБУЧЕНИЯ  
2.1. Характеристика нового вида профессиональной деятельности, 

трудовых функций и (или) уровней квалификации  
Требования к уровню подготовки поступающего на обучение: среднее 

профессиональное образование и (или) высшее образование и (или) 
профессиональное обучение. 

 
Программа разработана в соответствии со:  
- спецификацией стандарта компетенции Поварское дело (WorldSkills 

Standards Specifications); 
- конкурсным заданием детского чемпионата KidSkills. 

2.2 Требования к результатам освоения программы 
Наименование профессиональных компетенций в соответствии с видами 

профессиональной деятельности: 
Знать: 

         -        инструменты и материал для выполнения работ; 
         -        правила техники безопасности; 
         -       особенности различных техник вырезания украшений из овощей и 
фруктов; 

Уметь: 
− использовать безопасные приемы работы с ручными инструментами; 
− подбирать приемы декорирования и выбирать приемы нарезки, 

учитывая свойства продуктов; 
− создавать композиции из одного или нескольких видов овощей и 

фруктов; 
− определять качество выполненных изделий; 
− создавать декоративные композиции. 
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3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 
Категория слушателей: преподаватели начальных классов, имеющие среднее 

профессиональное образование и (или) высшее образование и (или) 
профессиональное обучение.  
Трудоемкость обучения: 16 академических часа.  
Форма обучения: очная / очная, с применением дистанционных образовательных 
технологий. 

3.1. Учебный план 
№ Наименование разделов 

и модулей 
Всего, 
ак.час. 

В том числе Форма 
контроля  лекции  ДОТ практ. 

занятия  
промеж. и 
итог.контр
оль  

самос
т. 
работ
а1  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1. Ознакомление с WSI и 

Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

1  1 - х х  

2 Современные 
технологии в 
профессиональной 
сфере. Технология 
Холодные закуски  

1  1  х х  

3. Основы товароведения 
пищевых продуктов, 
используемых для 
приготовления 
холодных закусок 

2 2  - х х  

4 Требования охраны 
труда и техники 
безопасности 

1 1  - х х  

5. Модуль 1. Организация  
рабочего места 

3 -  2 1 х Зачет 

6. Модуль 2. Технология 
приготовления 
холодных закусок 

3 -  2 1 х Зачет 

7 Модуль 3. 
Оформление подачи 
блюда 

3 -  2 1 х Зачет 

8. Практическая 
экзаменационная работа 

2 -  - 2 х ПЭР 

 ИТОГО: 16 3 2 6 5 х - 
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3.2. Учебно-тематический план 
  

№  Наименование разделов, тем 
и модулей  

Всего, 
ак.час. 

В том числе  Форма 
контроля  

лекции  практ. 
занятия  

промеж. 
и  

итог.кон 
троль  

ДОТ 

1  2  3 4 5 6 7   
1. Ознакомление с WSI и 

Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

1  -  1  

1.1 История, современное 
состояние и перспективы 
движения  
WorldSkills International 
(WSI) и Ворлдскиллс Россия 
(«Молодые 
профессионалы»). 

0,5  - - 0,5 - 

1.2 Актуальное техническое 
описание по компетенции. 
Спецификация стандарта 
Ворлдскиллс по 
компетенции. 

0,5  - - 0,5 - 

 Промежуточная аттестация       
2. Современные технологии в 

профессиональной сфере. 
Технология Холодные 
закуски  

1      

2.1 Виды современных 
технологий в 
профессиональной сфере 

0,5      

2.2 Холодные закуски «Салат-
коктейль» как один из видов 
деятельности повара 

0,5      

 Промежуточная аттестация       
3 Основы товароведения  2 2     
3.1 Товароведная 

характеристика видов 
овощей, плодов, мясных 
товаров, яиц, морепродуктов, 
молочных товаров и других. 
Требования к качеству 

1 1  -  - 

3.2 Требования к качеству  1 1 -    

 Промежуточная аттестация       
4 Требования охраны труда и 1 1 - х   
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техники безопасности 
4.1 Требования охраны труда  0,5 0,5 - -  - 
4.2 Правила техники 

безопасности при 
выполнении работ  

0,5 0,5 -   - 

 Промежуточная аттестация       
5 Модуль 1. Организация 

рабочего места 
3 - 2 х  Зачет 

5.1 Характеристика и назначение 
инструментов для 
приготовления холодных 
закусок 

1  1    

5.2 Организация рабочего места 1 - 1    

 Промежуточная аттестация 1   1  Зачет 
6. Модуль 2. Технология 

приготовления холодных 
закусок 

3 - 2 1  Зачет 

6.1 Техника подбора и 
подготовки ингредиентов для 
приготовления холодных 
закусок «Салат-коктейль» 

1  1 -  -- 

6.2 Техника приготовления 
холодных закусок «Салат-
коктейль» 

1  1 -  - 

 Промежуточная аттестация 1   1 
 

 Зачет 

7. Модуль 3. 
Оформление подачи блюда 

3  2 1  Зачет 

7.1 Оформление подачи 
холодных закусок «Салат-
коктейль» 

2  2    

 Промежуточная аттестация 1   1  Зачет 
8 Итоговая аттестация 2   2       - 
8.1 Практическая экзаменационная 

работа 
2 - - 2  ПЭР 

  ИТОГО:  16 6 16 5 2  - 
 

 

3.3. Учебная программа 

РАЗДЕЛ 1. Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Стандарт компетенции 
«Поварское дело». 
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Тема 1.1 История, современное состояние и перспективы движения WorldSkills 
International (WSI) и Ворлдскиллс Россия («KidSkills) как инструмента развития 
профессиональных сообществ и систем подготовки детей  возрастной категории 
8-9 лет. 
 
Лекция: 
1. История развития чемпионатного движения WorldSkills International (WSI). 
2. История развития чемпионатного движения Ворлдскиллс Россия 

(«Молодые профессионалы»). 
3. Значимость чемпионатного движения в развитии профессионального 

движения. 
 
Тема 1.2 Актуальная техническая документация Национального чемпионата 
профессионального мастерства «Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) 
по компетенции. 
 
Лекция:  
1. WSR, Техническое описание компетенции. 
2. WSR, Регламент проведения чемпионата. 
3. WSR, Регламент проведения Демонстрационного экзамена. 
4. WSR, Правила конкурса. 
5. WSR, онлайн-ресурсы, указанные в данном документе. 
6. WSR, политика и нормативные положения. 
7. Инструкция по охране труда и технике безопасности по компетенции. 
 
РАЗДЕЛ 2. Современные технологии в профессиональной сфере. Технология 
Банкетные закуски «Канапе» 
 
Тема 2.1 Виды современных технологий в профессиональной сфере 
 
Лекция: 
1. Характеристика видов современного оборудования 
2. Характеристика видов современных технологий с использованием новых 

техник выполнения 
 
Тема 2.2 Холодные закуски как один из видов деятельности повара 
 
Лекция:  
1. История развития холодных закусок 
2. Правила и основные приемы, используемые при приготовлении холодных 

закусок 
3. Виды нарезок и оформления холодных закусок 
 
РАЗДЕЛ 3. Основы товароведения пищевых продуктов 
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Лекция:  
1. Классификация пищевых продуктов  
2. Плоды и овощи 
3. Мясные товары 
4. Молочные товары 
5. Яйца  
6. Рыбные товары 
7. Другие товары 

 
Тема 3.2 Требования к качеству 

Лекция:  
1. Показатели качества 
2. Определение доброкачественности 

 
РАЗДЕЛ 4. Требования охраны труда и техники безопасности. 
 
Тема 4.1 Требования охраны труда  
 
Лекция: 
1. Общие требования охраны труда. 
2.Требования охраны труда перед началом работы. 
3. Требования охраны труда во время работы. 
4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях. 
5. Требование охраны труда по окончании работ. 
 
Тема 4.2 Правила техники безопасности при выполнении работ. 
 
Лекция:  
1.Правила техники безопасности при подготовке рабочего места 
2.Правила техники безопасности при работе с ножом и другими инструментами 
3.Правила техники безопасности при завершении работы. 
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МОДУЛЬ 1. Организация рабочего места 
 
Тема 5.1 Характеристика и назначение инструментов для приготовления 
холодных закусок «Салат-коктейль» 

Практическое занятие: 
1. Определение видов ножей и инструментов для выполнения определенных 

нарезок заготовок. 
 

Тема 5.2. Организация рабочего места 
Практическое занятие: 
1. Подготовка инвентаря и инструментов, размещение на рабочем месте 
2. Подготовка сырья для выполнения работ 

 
МОДУЛЬ 2. Технология приготовления холодных закусок 
 
Тема 6.1. Техника подбора и подготовки ингредиентов для приготовления 
холодных закусок «Салат-коктейль» 

Практическое занятие: 
1. Подбор и подготовка ингредиентов для приготовления холодных 

закусок «Салат-коктейль» с учетом сочетаемости и 
сбалансированности продуктов 

 
Тема 6.2. Техника приготовления банкетных закусок «Канапе» 

Практическое занятие: 
1. Приготовление  холодных закусок «Салат-коктейль» 

 
МОДУЛЬ 3. Оформление подачи блюда 
 
Тема 7.1. Оформление подачи холодных закусок «Салат-коктейль» 

Практическое занятие: 
1. Оформление и подача холодных закусок «Салат-коктейль» 

 
 
3.4. Календарный учебный график (порядок освоения разделов, дисциплин) 
  

Период обучения 
(недели)* 

Наименование раздела, модуля  

1 неделя  Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции «Поварское дело» 
Современные технологии в профессиональной 
сфере. Технология Холодные закуски  
Основы товароведения пищевых продуктов, 
используемых для приготовления холодных закусок 
Требования охраны труда и техники безопасности 
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Модуль 1. Организация  рабочего места 
Модуль 2. Технология приготовления холодных 
закусок 
Модуль 3.Оформление подачи блюда 
Итоговая аттестация 
(Практическая экзаменационная работа ). 

 
 
 
 
 
4 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И КАДРОВОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
4.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 

  
Наименование 

помещения  Вид занятий  Наименование оборудования, программного 
обеспечения 

1  2  3  
Аудитория  Лекции  1. Компьютер. 

2. мультимедийный проектор 
3. экран, 
4. флипчарт 
5. доска 
6. Видеоматериал. 
7. Плакаты, буклеты. 
8. Муляжи блюд. 

 
Лаборатория, 
компьютерный 
класс 

Лабораторные и 
практические 
занятия, 
тестирование, 
демонстрационн
ый экзамен 

1. Стол производственный 
1800х600х850 

2. Стол-подставка под 
пароконвектомат 
 

3. Весы настольные 
электронные  

4. Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х20 мм. 

5. Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х65 мм. 

6. Стеллаж 4-х уровневый 
800х500х1800 

7. Стол с моечной ванной 
1000х600х850 
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8. Смеситель холодной и 
горячей воды 

9. Ковёр диэлектрический 
10. Комплект оборудования 

для рабочей площадки 
конкурсантов по 
компетенции "Поварское 
дело"  

11. Компьютер 
12. МФУ лазерное ч/б, А4 

Ricoh MP 2014AD лазерный 
принтер/сканер/копир А3 

13. Проектор INFOCUS IN 
134 DLP,4000 ANSI 
Lm,XGA                                                                                                                 

14. Экран для проектора 
Экран для проектора DEXP 
WE-80. настенно- 
потолочный,электропривод,
пульт ДУ  

15.  Ноутбук ACER Extensa 
15,6" 

16.  Набор досок (для 
нарезки готовой продукции 
прошедшие тепловую 
обработку ( пример: 
отварные или запеченные – 
овощи, мясо, птица, ); для 
нарезки сырых овощей, 
зелени; для нарезки 
гастрономии (сыр, ветчина 
и т.п.) 

17. Детский нож или 
коренной (овощной) 

18. Форма для выкладки 
салата (см. рисунок 2) 

19. Контейнеры или миски 
для продукции 

20. Тарелка белая плоская 
для подачи 

21.   Перчатки силиконовые 
одноразовые 
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4.2 Кадровое обеспечение реализации программы  

Педагогические работники должны иметь среднее профессиональное или 
высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемого профессионального модуля. Опыт деятельности в организациях 
соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 
преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 
обучения профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям 
служащих по профессии. 

 
5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОГРАММЫ 
 

− Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный 
ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru. 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 
Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 
– III, 10 с. 

8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. 
ред. М.П. Могильно                                                                                                                                                                                        
го, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Самарской области 
«Самарский государственный колледж сервисных технологий и дизайна» 

 

 14 

10. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

11. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. 
– 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего 
проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 
2014. - 160 с. 

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 
Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 
с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. 
– 160 с. 

17. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 
2013 – 373 с. 

18. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник 
для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2014. - 128 с. 

19. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. 
среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2014. - 282 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 
ЦОР-Цифровые образовательные ресурсы: 

https://www.svoimi-rukamy.com/kavring-dlya-nachinayuschih-foto.html 
 
 
 
 
 
6. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  

https://www.svoimi-rukamy.com/kavring-dlya-nachinayuschih-foto.html
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Промежуточная аттестация по программе предназначена для оценки 

освоения слушателем модулей программы и проводится в виде зачетов. 
Итоговая аттестация проводится в форме практической экзаменационной  
работы.   
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