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Пояснительная записка 

 
         Рабочая программа  «Технология кулинарного искусства» для обучающихся 2-4 курса 

специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» разработана на основе: 

 Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

 ФГОС по специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

входящей в состав укрупненной группы специальностей 19.00.00 Промышленная экология 

и биотехнологии. 

 

Продолжительность освоения программы составляет 10 месяцев,  144 часов. 

Тематика программы подобрана с расчетом уровня знаний студентов  на 2-4 курсах. 

Содержание программы предполагает рассмотрение широкого диапазона вопросов относящихся 

к углубленному изучению специальности «Технология продукции общественного питания». 

Актуальность программы заключается в том, что  программа кружка ориентирована на 

достижение следующих целей: 

-развитие эстетического вкуса  студентов; 

-расширение знаний  студентов в области кулинарии; 

- формирование культуры общения; 

- формирование и развитие творческих способностей  студентов в кулинарии; 

- формирование экологических убеждений; 

- развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе 

самостоятельного приобретения профессиональных компетенций  с использованием различных 

источников информации, в том числе компьютерных; 

- воспитание убежденности здорового питания в жизни современного общества, 

необходимостью физически грамотного отношения к собственному здоровью и окружающей 

среде; 

-применение полученных знаний и умений для безопасного использования продуктов в 

быту, на производстве, для решения практических задач в повседневной жизни, для 

предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и окружающей среде; 

-развитие навыков партнерского взаимодействия, развитие и совершенствование умения 

работать в команде, повышение уровня сплоченности коллектива; 

- в процессе реализации программы важно формировать информационную компетентность  

студентов. Поэтому при организации работы кружка необходимо акцентировать внимание  

студентов на поиске информации в Интернете, в учебной, справочной и специальной литературе 

с соответствующим оформлением и представлением результатов. 

Цель программы: 

-развитие общих интеллектуальных знаний и умений на материале, дополняющем 

учебную программу, с формированием навыков саморазвития. 

-научить студентов  владеть полученной суммой знаний, применяя их в нестандартных 

условиях. 

-целенаправленно формировать у студентов  определенного объема знаний и 

представлений о практической полезности профессии «Повар, кондитер». 

-развивать патриотические чувства, научное мировоззрение, определенные позитивные 

жизненные позиции на примерах изучения научного творчества великих русских ученых. 

Задачи программы: 

-углубленное изучение профессии «Повар, кондитер». 

-выработать умения и навыки самостоятельного и систематического расширения своего 

кругозора при приготовлении блюд из различного вида сырья. 

-дать возможность  студентам  почувствовать себя творцами, искателями, открывателями, 

мастерами своего дела. 

-научить  студентов  всем элементам исследовательской деятельности: планировать 

эксперимент, качественно осуществлять его, анализировать и обобщать полученные 

эксперименты. 

 



Личностные и метапредметные результаты освоения программы 

 

             Ожидаемый результат освоения программы: при освоении общеразвивающей 

программы дополнительного образования «Технология кулинарного искусства» студенты 

знакомятся с движением WSI и Ворлдскиллс Россия, выполняют практические работы по 

отработке навыков  в соответствии с  техническим заданием по компетенции «Выпечка 

осетинских пирогов»; «Поварское дело».  

 

Личностные универсальные учебные действия: 

- интерес к новому содержанию и новым способам познания; 

- ориентация на понимание причин успеха;  

- анализ соответствия результатов требованиям конкретной задачи; 

- способность к самооценке на основе критериев успешности. 

Регулятивные универсальные учебные действия: 

- принимать и сохранять учебную задачу; 

- учитывать выделенные ориентиры действия; 

- планировать свои действия; 

- осуществлять итоговый и пошаговый контроль; 

- адекватно воспринимать оценку своей работы; 

- различать способ и результат действия; 

- вносить коррективы в действия на основе их оценки и учета сделанных ошибок. 

Познавательные универсальные учебные действия: 

- осуществлять поиск нужной информации; 

- ориентироваться на разные способы решения  производственных задач; 

Коммуникативные универсальные учебные действия: 

- допускать существование различных точек зрения; 

- договариваться, приходить к общему решению; 

- задавать вопросы по существу; 

 

Учебный тематический план 

 

№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Кол-во часов Формы 

аттестации/ 

контроля Всего теория практика 

1 

Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. 

Требования охраны труда и техники 

безопасности 

2/2 

 
4 0 

Текущий 

контроль 

2 
Профессиональный модуль  

Компетенция «Выпечка осетинских пирогов» 
2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

3 Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия.  2/2  4 
Текущий 

контроль 

4 

Актуальная техническая документация 

чемпионата профессионального мастерства 

WorldSkillsRussia 2022 года по компетенции 

2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

5 

Изучить фигурную нарезку овощей и освоить 

правила составления композиций. Повысить 

интерес к профессии 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

6 Приготовить 3 пирога с разными начинками. 2/2  4 
Текущий 

контроль 

7 
Приготовить 3 порции осетинского пирога. 

 

2/2 - 4 
Текущий 

контроль 

8 

Приготовить пироги  осетинские из 

дрожжевого теста: с капустой и соленым 

сыром . 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

9 

Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с фасолью и грецким 

орехом 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 



10 
Приготовить пироги осетинские  из 

дрожжевого теста: с тыквой, соленым сыром  
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

11 

Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с листьями свеклы и свежим 

сыром 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

12 
Приготовить из полусдобного теста пирог с 

вишней «Балджын».  
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

13 
Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого : с картофелем и свежим сыром  
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

14 
Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с капустой и мясом 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

15 
Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: со свежим сыром  и луком 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

16 
Приготовить из полусдобного теста пирог  

«Када». 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

17 Приготовить 3 пирога сдобных с яблоками 2/2 - 4 
Текущий 

контроль 

18 

Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с фасолью и грецким 

орехом 

2/2 

 
4 0 

Текущий 

контроль 

19 

Приготовить 1 вид пирогов осетинских из 

дрожжевого теста безопарным способом на 

выбор по 2 штуки согласно, технического 

задания.   

2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

20 

Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с листьями свеклы и 

свежим сыром 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

21 

Приготовить пироги осетинские из 

дрожжевого теста: с картофелем и свежим 

сыром (картофджын). 

2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

22 

Приготовить из пресного теста 2 пирога с 

мясом. «Фыдджын». 

 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

23 

Приготовить из полусдобного теста 2 

пирога с вишней «Балджын». 

 

2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

24 

Приготовить 1вид пирогов осетинских из 

дрожжевого теста безопарным способом по 

2 штуки на выбор согласно, технического 

задания.  

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

25 

Приготовить 1вид пирогов осетинских из 

дрожжевого теста безопарным способом по 

2 штуки на выбор согласно, технического 

задания. 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

26 
Приготовить: пироги треугольной формы с 

сыром.  
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

27 
Приготовить 3 пирога с говядиной и луком 

из пресного теста 
2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

28 

Приготовить з вида фарша для осетинских 

пирогов 

 

2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

29 
Приготовить 3 порции  гарнира: 

- картофельный гратен. 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

30 
Приготовить карамель для яблочного 

пирога. 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 



31 Приготовить 2 начинки на время 2/2 - 4 
Текущий 

контроль 

32 
Приготовить 3 порции десерта – открытый 

яблочный пирог на основе песочного теста  
2/2 2 2 

Текущий 

контроль 

33 
Приготовить 3 пирога осетинского с 

различными начинками 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

34 
Приготовить 3 пирога осетинского с 

различными начинками 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

35 
Приготовить 3 пирога с говядиной и луком 

из дрожжевого  теста 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

36 
Приготовить 3 пирога с говядиной 

рубленной и луком из дрожжевого  теста 
2/2 - 4 

Текущий 

контроль 

 
Всего 144 

 

22 

 

122 
 

 
 

Используемые средства обучения (МТБ основные): для  освоения общеразвивающей 

программы дополнительного образования «Технология кулинарного искусства»  имеется 

лаборатория №56  «Поварское и кондитерское дело». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- комплект учебно-методической документации, техническое задание по компетенциям. 

Оборудование лаборатории: 

1.Стандартный набор инвентаря для механической кулинарной обработки овощей, мяса, 

рыбы, домашней птицы; кондитерского и хлебопекарного дела;  

2.Электромеханическое оборудование (мясорубка, слайсер, тестомес, блендер -

профессиональный, выбивальные машины, тесто раскаточная машина, универсальный привод 

(Робокоп)); электронные весы; 

3.Холодильное оборудование: камера холодильная, камера морозильная; бризир. 

4. Тепловое оборудование: пароконвектомат 2 шт.; печи конвекционные 2 шт; электро-

гриль;  электро-сковорода; фритюрница, индукционные плиты; электрические плиты, жарочный 

шкаф; шкаф для расстойки. электро-блинница. 

 

Содержание учебного плана  

 
1. Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Требования охраны труда и техники 

безопасности на рабочем месте повара, пекаря. 
2. Актуальная техническая документация чемпионата профессионального мастерства 

«Молодые профессионалы» (WorldSkillsRussia) 2022 года по компетенции «Поварское дело»  и 

«Выпечка Осетинских пирогов»   

3. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со спецификацией  стандарта 

компетенции «Поварское дело»  и «Выпечка Осетинских пирогов» (WorldSkills Standards 

Specifications,WSSS), проверяемый в рамках комплекта оценочной документации.  

4. Приготовление холодных закусок, гарниров, горячих блюд из рыбы, мяса, птицы, 

соусов согласно, технического задания компетенции «Поварское дело. 



5. Приготовление холодных и горячих десертов согласно, технического задания 

компетенции «Поварское дело».  

6. Приготовление Осетинских пирогов их различного вида теста и разнообразными 

начинками, согласно, технического задания компетенции «Выпечка осетинских пирогов»  

 

                       СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

1. ФГОС СПО по специальности 19.02. 10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденный Министерством образования и науки РФ « 22» апреля 2014 г. № 384 

2. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный 

Министерством образования и науки РФ « 09» декабря 2016 г. 

№ 1565  Техническое описание компетенции «Поварское дело» 

3.  worldskills.ru Техническое описание компетенции «Поварское дело», «Выпечка Осетинских 

пирогов» 

 

   

 

http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=fyls35&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=2202.NMvzCMlYMNK6SzPLgt0HcuPhZ5E94OACbFJa33r_a6NORDmcxeXLdOkWeTrT-l9kEX_L4Yk1-SxkHT2_cLI1aGJjd3pndHNhcm5pZGxleGw.e1e93e409cd762bccf570c58737292a761bd8631&uuid=&state=PEtFfuTeVD4jaxywoSUvtB2i7c0_vxGdh55VB9hR14QS1N0NrQgnV16vRuzYFaOEtkZ_ezqvSPNjJVBRhT3jR5Q5xuj-A6C9wMbshpgH_Xqma32FI7246SQBpA7sN-yCGRHq1Likf1w,&&cst=AiuY0DBWFJ5fN_r-AEszkzL-ZKdJoBtVuKdmtlAGz9Juhh7URiRRIj9WQwsrEqgs6eBopaFsZa5A2hcyVGA3PkYpJkVIa6Hv6tB4KCOTrRHGS58PfG-j0ctVemHag3v8rRCRUItHxAKK0Sheb9VPMlieY7XXf4EwtH73ig8G5VZesjSh3pmVdpbBYm9YknxHs3n5rxbWYqLPuGfansWT-w2TaAnQJ7wBtWTKvdw83yBlQHPW69IuL784RtSeJBFAD6Fdgiq9ZUVGF4wNmy0Wnc90XA0RwZ4psQia9v_E0M2Pw1XUPaxwuFECXV1BiMQ_K5B1kVmtT2FoiJ0UkUcaKSr7fKz9tjYgvuy77nBtdP0k_OLtKaoVPKptdjm9a-MSfZUn9S5MTm8vrZAacalwnCU1FiXdQZNlWeEfoLM6lOH7Zo_hsGvDE2rYmBWSLpPrstoWZavldYWRbex2UmAmphYTNMnZE_QquUCBkZSLe1j7ZbkDI_BFYlNLGIiqmSBpVrDogq85Njfo7vrzJD4AhSQgDnn6kJZgh63B_cmlE5zL-4T_IVeAVW8TRgvH5VD6rOhmmSoTO6uKJ8Vu5ohQ1wKoXLWeSr1HxszM7qFfsPaK6dJ-Cc14SmyARyvFEfk3glztVJNEoqTEbMSeev-KrojMUS-fKNFv-_ZiC7OojEFeviHC3SIJQLZMkTGpbnByiqs2vjDb8LaRNLiMry9OQ2bXszpvuPVD5A8PA1eEN0YQXO5lUpvOpJLfQ_iBlgRnxaXpJ1ca1-NJRbt3JwErY7sgBajpEu_AMviogadJ_EgFt7QgRmW1Ossh5zZHVyVrlaPpP_xNPDBiFFL4CYcP6_7RfuuiQDFMwH095NGT-nSoaeGnCPyw-_BoRs4QZFpuuDFze0vV3zqkevrzCHkezr1MMQZ2iIW1o9Kk-I9BYA1LaF5SGge6LAnfnipjC8YiOUTBjpffYlC4YvjQnFX0XIgkgupfiwownQWCKvW6OWI,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXQ29DbkJtVV9WalF2dXZ3NFZhRlRyZWNJWkg4VE1vY0wwaTRRZVQyellCLWZDa3l4ekhzZzZpUXRfZFVEZ052OEpXQnFJcl9DRVRRVUxQNEZwMGVUTEUs&sign=3f623e93c8bb9a29e4bf83e1a82815b8&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRECudWZI3hamBBdpahLUjlWCgNQ9xHFuc5UVDb4bcDozQun3J_dor_h612Md8ztsbzEcpg5S_qKhwP75AEWRyF2zmysBmrLFeMxcUHdOJ_t-gQ9L-ABdooTI0_88e2Cx0MG-AGnXq6sa1SGswIMleTCxbqfRk96l7vGYWtw9qmmIq_xDUDSFT6zR5LpiErhgwQY0AwWd0bjtloYzkh2VnK_dAh0SwYOGo8,&l10n=ru&rp=1&cts=1573544632320%40%40events%3D%5B%7B%22event%22%3A%22click%22%2C%22id%22%3A%22fyls35%22%2C%22cts%22%3A1573544632320%2C%22fast%22%3A%7B%22organic%22%253

