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АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «РУССКИЙ ЯЗЫК» 
 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 
 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. Рабочая программа дисциплины 

«Русский язык» может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, 

реализующими образовательную программу среднего профессионального 

образования. 
 

Дисциплина «Русский язык» входит в общеобразовательный учебный 

цикл ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса «Русский 

язык» должны отражать: 
 

 язык как знаковой системы, лежащей в основе человеческого общения, 

формирования российской гражданской, этнической и социальной 

идентичности, позволяющей понимать, быть понятым, выражать внутренний 

мир человека, в том числе при помощи альтернативных средств 

коммуникации, должно обеспечить: 
 

 сформированность представлений о роли языка в жизни человека, 

общества, государства, способности свободно общаться в различных формах 

и на разные темы; 
 

 включение в культурно-языковое поле русской и общечеловеческой 

культуры, воспитание ценностного отношения к русскому языку как носителю 

культуры, как государственному языку Российской Федерации, языку 

межнационального общения народов России; 
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 сформированность осознания тесной связи между языковым, 

литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием 

личности и ее социальным ростом; 
 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; приобщение к российскому 

литературному наследию и через него - к сокровищам отечественной и мировой 

культуры; сформированность чувства причастности 
 

к российским свершениям, традициям и осознание исторической 

преемственности поколений; 
 

 свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения 

русским литературным языком во всей полноте его функциональных 

возможностей в соответствии с нормами устной и письменной речи, 

правилами русского речевого этикета; 
 

 сформированность знаний о русском языке как системе и как 

развивающемся явлении, о его уровнях и единицах, о закономерностях его 

функционирования, освоение базовых понятий лингвистики, аналитических 

умений в отношении языковых единиц и текстов разных функционально-

смысловых типов и жанров. 
 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 
 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений 

за собственной речью; 
 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 
 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 
 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
 

5) знание содержания произведений русской и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой; 
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6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 
 

7) сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко- 
 

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения; 
 

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 
 

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом 

их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 
 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
 

10) сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 195 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 130 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 65 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Русский язык» 

предусматривает контрольную работу и экзамен. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ЛИТЕРАТУРА» 
 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
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Дисциплина «Литература» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Литература» должны отражать: 
 

 совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых; 

 совершенствование  речемыслительных, орфографических, 

пунктуационных, стилистических; 

 формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

 совершенствование умений обучающихся осмысливать 

закономерности языка, правильно, стилистически верно использовать 

языковые единицы в устной и письменной речи в разных речевых 

ситуациях; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к 

трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков 

самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

 воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства 

патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 

отечественной культуры; 

  развитие представлений о специфике литературы в ряду других 

искусств, культуры читательского восприятия художественного текста, 

понимания авторской позиции, исторической и эстетической 

обусловленности литературного процесса; образного и аналитического 
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мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, 

читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной 

речи учащихся; 

  освоение текстов художественных произведений в единстве 

содержания и формы, основных историко-литературных сведений и 

теоретико-литературных понятий; формирование общего 

представления об историко-литературном процессе; 

  совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-

литературной обусловленности с использованием теоретико-

литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, 

систематизации и использования необходимой информации, в том 

числе в сети Интернет. 
 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 
 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений 

за собственной речью; 
 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 
 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 
 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
 

5) знание содержания произведений русской и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой; 
 

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 
 

7) сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко- 
 

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения; 
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8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 
 

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом 

их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 
 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
 

10) сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы. 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 273 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 182 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 91 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Литература» 

предусматривает дифференцированный зачет. 
 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК» 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Иностранный язык» входит в общеобразовательный 

учебный цикл ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Иностранный язык» должны отражать: 
 

1) сформированность   коммуникативной   иноязычной   компетенции, 
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необходимой для успешной социализации и самореализации, как 

инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 
 

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран 

изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре 

родной страны и страны/стран изучаемого языка; 
 

3) достижение уровня владения иностранным языком, превышающего 

пороговый, достаточного для делового общения в рамках выбранного 

профиля;сформированность умения использовать иностранный язык как 

средство для получения информации из иноязычных источников в 

образовательных и самообразовательных целях. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 258 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 172 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 86 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Иностранный 

язык» предусматривает дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «МАТЕМАТИКА: 

АЛГЕБРА, НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА, ГЕОМЕТРИЯ» 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Математика: алгебра, начала математического анализа, 

геометрия» входит в общеобразовательный учебный цикл ОПОП и изучается 

как базовая дисциплина. 
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Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия» должны 

отражать: 
 

1) сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и о месте математики в современной цивилизации, о способах 

описания на математическом языке явлений реального мира; 
 

2) сформированность представлений о математических понятиях как о 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; 

3) владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 
 

4) владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 
 

и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в 

том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств; 
 

5) сформированность представлений об основных понятиях, идеях и 

методах математического анализа; 
 

6) владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире геометрические 

фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
 

7) сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, о статистических закономерностях в реальном мире, 
 

об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 
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8) владение навыками использования готовых компьютерных программ 

при решении задач; 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 396 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 264 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 132 часа. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Математика» 

предусматривает контрольную работу и экзамен. 

 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ ИСТОРИЯ ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Дисциплина «Иностранный язык» входит в общеобразовательный 

учебный цикл ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Иностранный язык» должны отражать: 

формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности 

личности; 

формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при 

особом внимании к месту и роли России во всемирно - историческом процессе; 

развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие 

исторические события, процессы и явления; 
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формирование у обучающихся системы базовых национальных 

ценностей на основе осмысления общественного развития, осознания 

уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в 

обществе и через общество; 

воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на 

основе равенства всех народов России 

Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 267 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 178 часов; самостоятельной 

работы обучающегося - 89 часов. Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета.  

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Физическая культура» должны отражать: 

формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья; 

формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном 

отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-

оздоровительной и спортивнооздоровительной деятельностью; 
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овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 

специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта; 

овладение системой профессионально и жизненно значимых 

практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление 

физического и психического здоровья; 

освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 

значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 

спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в 

коллективных формах занятий физическими упражнениями. 
 

Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 258 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 172 часа; самостоятельной 

работы обучающегося - 86 часов. Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ  ДИСЦИПЛИНЫ ОБЖ ДЛЯ ПРОФЕССИИ 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» входит в 

общеобразовательный учебный цикл ОПОП и изучается как базовая 

дисциплина.  

Требования к предметным результатам освоения базового курса «ОБЖ» 

должны отражать: 
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•  повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные 

интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно 

обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития 

личности, общества и государства); 

•  снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; 

•  формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

•  обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 108 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 72 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 36 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Основы 

безопасности жизнедеятельности» предусматривает дифференцированный 

зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНФОРМАТИКА» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Информатика» входит в общеобразовательный учебный 

цикл ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Информатика» должны отражать: 
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1) сформированность представлений о роли информации и связанных с 

ней процессов в окружающем мире; 
 

2) владение навыками алгоритмического мышления и понимание 

необходимости формального описания алгоритмов; 

3) владение умением понимать программы, написанные на выбранном 

для изучения универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; 
 

знанием основных конструкций программирования; умением анализировать 

алгоритмы с использованием таблиц; 
 

4) владение стандартными приемами написания на алгоритмическом 

языке программы для решения стандартной задачи с использованием 

основных конструкций программирования и отладки таких программ; 
 

использование готовых прикладных компьютерных программ по выбранной 

специализации; 
 

5) сформированность представлений о компьютерно-математических 

моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого 

объекта (процесса); о способах хранения и простейшей обработке данных; 
 

понятия о базах данных и средствах доступа к ним, умений работать с ними; 
 

6) владение  компьютерными  средствами  представления  и  анализа 
 

данных; 
 

7) сформированность базовых навыков и умений по соблюдению 

требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе 

со средствами информатизации; понимания основ правовых аспектов 

использования компьютерных программ и работы в Интернете. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 207 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 138 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 69 часов. В соответствии с планом 
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учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Информатика» 

предусматривает дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИКА» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Физика» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Физика» должны отражать: 
 

1) сформированность представлений о роли и месте физики в 

современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли физики в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 
 

2) владение основополагающими физическими понятиями, 
 

закономерностями, законами и теориями; уверенное пользование физической 

терминологией и символикой; 
 

3) владение основными методами научного познания, используемыми в 

физике: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умения 

обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между 

физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 

выводы; 
 

4) сформированность умения решать физические задачи; 
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5) сформированность умения применять полученные знания для 

объяснения условий протекания физических явлений в природе и для 

принятия практических решений в повседневной жизни; 
 

6) сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников; 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 165 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 110 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 55 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ХИМИЯ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 

Дисциплина «Химия» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Химия» должны отражать: 
 

1) сформированность представлений о месте химии в современной 

научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности человека для решения практических задач; 
 

2) владение  основополагающими  химическими  понятиями,  теориями, 
 

законами и закономерностями; уверенное пользование химической 

терминологией и символикой; 
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3) владение основными методами научного познания, используемыми в 

химии: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, 
 

объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и 

способность применять методы познания при решении практических задач; 
 

4) сформированность умения давать количественные оценки и 

проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям; 
 

5) владение правилами техники безопасности при использовании 

химических веществ; 
 

6) сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников; 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 258 часа, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 172 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 86 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Химия» 

предусматривает экзамен. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

«ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ (ВКЛЮЧАЯ ЭКОНОМИКУ И ПРАВО)» 
 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Обществознание (включая экономику и право)»» входит в 

общеобразовательный учебный цикл ОПОП и изучается как базовая 

дисциплина. 
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Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Обществознание (включая экономику и право)»» должны отражать: 
 

1) сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 
 

2) владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
 

3) владение умениями выявлять причинно-следственные, 
 

функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и 

процессов; 
 

4) сформированность представлений об основных тенденциях и 

возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 
 

5) сформированность представлений о методах познания социальных 

явлений и процессов; 
 

6) владение умениями применять полученные знания в повседневной 

жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений; 
 

7) сформированность  навыков  оценивания  социальной  информации, 
 

умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции 

недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития. 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 258 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 172 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 86 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине 

«Обществознание (включая экономику и право)» предусматривает 

дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «БИОЛОГИЯ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 



 

 

 

18 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Биология» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Биология» должны отражать: 
 

1) сформированность представлений о роли и месте биологии в 

современной научной картине мира; понимание роли биологии в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 
 

2) владение основополагающими понятиями и представлениями о живой 

природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование 

биологической терминологией и символикой; 
 

3) владение основными методами научного познания, используемыми 

при биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описание, 
 

измерение, проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных 

изменений в природе; 

4) сформированность умений объяснять результаты биологических 

экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 
 

5) сформированность собственной позиции по отношению к 

биологической информации, получаемой из разных источников, к глобальным 

экологическим проблемам и путям их решения. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 108 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 72 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 36 часов. В соответствии с планом 
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учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Биология» 

предусматривает дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ГЕОГРАФИЯ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «География» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«География» должны отражать: 
 

1) владение представлениями о современной географической науке, ее 

участии в решении важнейших проблем человечества; 
 

2) владение географическим мышлением для определения 

географических аспектов природных, социально-экономических и 

экологических процессов и проблем; 
 

3) сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства, о динамике и территориальных особенностях 

процессов, протекающих в географическом пространстве; 

4) владение умениями проведения наблюдений за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в 

результате природных и антропогенных воздействий; 
 

5) владение умениями использовать карты разного содержания для 

выявления закономерностей и тенденций, получения нового географического 

знания о природных социально-экономических и экологических процессах и 

явлениях; 
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6) владение умениями географического анализа и интерпретации 

разнообразной информации; 
 

7) владение умениями применять географические знания для объяснения 
 

и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания 

уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий; 
 

8) сформированность представлений и знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, о природных и социально- 
 

экономических аспектах экологических проблем. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 123 часа, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 82 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся – 41 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «География» 

предусматривает дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ЭКОЛОГИЯ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Экология» входит в общеобразовательный учебный цикл 

ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Экология» должны отражать: 
 

1) сформированность представлений об экологической культуре как 

условии достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и 

природы, об экологических связях в системе "человек - общество - природа"; 
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сформированность экологического мышления и способности учитывать и 

оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности; 
 

2) владение умениями применять экологические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей; 
 

3) владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и 

обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения 

окружающей среды, здоровья и безопасности жизни; 
 

4) сформированность личностного отношения к экологическим 

ценностям, моральной ответственности за экологические последствия своих 

действий в окружающей среде; 
 

5) сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической 

безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их 

экологической культуры. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 108 часов, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 72 часа; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 36 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Экология» 

предусматривает дифференцированный зачет. 

 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

«АСТРОНОМИЯ» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
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Дисциплина «Астрономия» входит в общеобразовательный учебный 

цикл ОПОП и изучается как базовая дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Астрономия» должны отражать: 
 

1) сформированность  представлений  о  строении  Солнечной  системы, 
 

эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах 

Вселенной; 
 

2) понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 
 

3) владение   основополагающими   астрономическими   понятиями, 
 

теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование 

астрономической терминологией и символикой; 

4) сформированность представлений о значении астрономии в 

практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом 

развитии; 
 

5) осознание роли отечественной науки в освоении и использовании 

космического пространства и развитии международного сотрудничества в 

этой области. 
 

Содержание дисциплины направлено на достижение метапредметных, 

предметных и личностных результатов обучения. Максимальный объем 

образовательной программы составляет 48 часа, из них аудиторная 

(обязательная) нагрузка обучающихся - 32 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа обучающихся - 16 часов. В соответствии с планом 

учебного процесса промежуточный контроль по дисциплине «Астрономия» 

предусматривает дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

 

«Эффективное поведение на рынке труда» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 

ПОВАР, КОНДИТЕР 
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Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках освоения обучающимися 

программы среднего общего образования. 
 

Дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» входит в 

общеобразовательный учебный цикл ОПОП и изучается как базовая 

дисциплина. 
 

Требования к предметным результатам освоения базового курса 

«Эффективное поведение на рынке труда» должны отражать: 
 

Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессиям СПО: 43.01.09. Повар, кондитер.   

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования и в соответствии с Рекомендациями 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 среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 

17.03.2015 № 06-259). 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» 

изучается  в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Эффективное поведение на рынке труда»  

является усвоение теоретических знаний, позволяющих осуществлять 

эффективное трудоустройство и планирование профессиональной карьеры. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать изменения, происходящие на рынке труда, и учитывать их 

в своей профессиональной деятельности; 

- строить план карьеры с учетом значимых для него факторов личной и 

профессиональной самореализации; 

- определять личные и профессиональные цели и пути их реализации; 

- организовывать собственную проектную деятельность в сфере карьеры и 

личностного развития; 

- составлять резюме; 

- оценивать предложения о работе; 

- эффективно использовать полученные теоретические знания при поиске 

работы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия дисциплины; 

- реальную ситуацию на рынке труда; 

- содержание понятия «карьера» типологии карьеры, стратегии карьерного 

роста; 

- основы проектирования карьерного и профессионального роста, 

личностного развития; 

- основные этапы трудоустройства 

- принципы составления резюме; 

- этапы карьеры и их специфику; 

- правовые аспекты взаимоотношения с работодателем; 

- правила поведения в организации. 

Общая характеристика учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке 

труда» 

Эффективное поведение на рынке труда как учебная дисциплина направлена на 

освоение обучающимися практических способов эффективного поведения на 

рынке труда, способности оперативно решать актуальные социально-
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профессиональные задачи, вести поиск работы (или другой формы трудовой 

занятости), обоснование своих возможностей при собеседовании с 

работодателем,  успешной адаптации на рабочем месте.  

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование общих 

компетенций: 

Максимальный объем образовательной программы составляет 48 часа, из 

них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся - 32 часов; 

внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся - 16 часов. В 

соответствии с планом учебного процесса промежуточный контроль по 

дисциплине «Эффективное поведение на рынке труда» предусматривает 

контрольную работу. 

 
  

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.01 ОСНОВЫ 

МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И 

ГИГИЕНЫ» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Программа учебной дисциплины Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены является частью основной профессиональной 

образовательной программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Целями изучения дисциплины являются: 

-ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены на предприятиях общественного питания; 

подготовка студентов к применению основ микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в последующей практической деятельности в 

качестве повара (кондитера). 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 
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-соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

-обеспечивать требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении 

работ; 

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих, моющих средств; 

-проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

-составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-основные термины микробиологии; 

-основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 

-микробиологию основных пищевых продуктов; 

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

-возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

-методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; -правила личной гигиены 

работников организации питания; 

-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

-пищевые вещества и их значение для организма человека; 

-суточную норму потребностей человека в питательных веществах; 

-основные процессы обмена веществ в организме; 

-суточный расход энергии; 
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-состав, физиологическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; -физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; -усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

-нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

-назначение диетического(лечебного) питания, 

характеристику диет; -методики составления рационов 

питания. 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие 

общие и профессиональные компетенции: 

Код Наименование 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 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией на  государственном  

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 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, птицы, дичи. 

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. 

ВПД 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 

регламента. 

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. 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к  реализации  холодных  

блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
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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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 
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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. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной  нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часа. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

Текущего контроля 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.02 ОСНОВЫ 

ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Программа учебной дисциплины Основы товароведения 

продовольственных товаров является частью основной профессиональной 

образовательной программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

-проводить органолептическую оценку качества продуктов; 

-применять полученные знания в своей профессиональной деятельности; 

-анализировать, обсуждать, обобщать и систематизировать изучаемый 

материал. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

-основные виды продовольственных товаров, их классификацию, ассортимент; 

-знать и понимать свойства, пищевую ценность, требования к качеству 

продуктов, условия 

хранения и перевозок;        

- классификацию вкусовых продуктов, основные показатели качества; 
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-маркировку, упаковку продовольственных товаров. 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие 

и профессиональные компетенции: 

Код Наименование 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 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией на  государственном  

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 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, птицы, дичи. 

ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов  

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 



 

 

 

32 

ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации    

полуфабрикатов разнообразного ассортимента  для  блюд,  кулинарных  

изделий  из  мяса, домашней птицы, дичи. 

ВПД 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 

регламента. 

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. 

ВПД 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. 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 

 
 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 
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Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: текущего 

контроля 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Программа учебной дисциплины Техническое оснащение и организация 

рабочего места является частью основной профессиональной образовательной 

программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются: 

• ознакомление студентов с основами технического оснащения и 

организации рабочего места; 

• подготовка студентов к применению основ технического оснащения и 

организации рабочего места в последующей практической деятельности в 

качестве повара (кондитера) или его помощника. 

Задачами изучения дисциплины являются: 

• изучение основных типов организаций общественного питания и 

используемое ими оборудование; 

• изучение устройства и назначения основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, 

теплового и холодильного оборудования; правил их безопасного использования; 

• изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной продукции; 

• научиться проводить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования кулинарного 

и кондитерского производства. 

В результате освоения дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места студент должен иметь практический опыт 

организации рабочего места в соответствии с видами изготовляемых блюд, 

напитков и кондитерских изделий. 
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В результате освоения дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места студент должен уметь: 

-соблюдать технику безопасности и санитарные нормы; 

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 

инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами 

оказания услуг общественного питания; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 

организации питания; 

-выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и 

безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и 

кондитерских изделий; 

В результате освоения дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места студент должен знать: 

-характеристики основных типов организации общественного питания; 

-принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

-учет сырья и готовых изделий на производстве; 

-устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и 

холодильного оборудования; правила их безопасного использования; 

-виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции; 

-виды технологического оборудования, используемого при производстве блюд, 

напитков и кондитерских изделий, технические характеристики и условия его 

эксплуатации; 

-специфику производственной деятельности организации; 
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-правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кондитерских изделий 

организации; 

-технику безопасности и санитарные нормы при работе с технологическим 

оборудованием и производственным инвентарем. 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства предприятий 

общественного питания. 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие 

и профессиональные компетенции: 

Код Наименование 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 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией на  государственном  

и иностранном языке. 
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 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, птицы, дичи. 

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. 

ВПД 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 

регламента. 

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. 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к  реализации  холодных  

блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
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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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 
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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. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

дифференцированный зачет. 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И 

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Программа учебной дисциплины Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности является частью основной профессиональной 

образовательной программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 

продукции; 

-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; применять 

нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом; 

-защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства РФ 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; применять 

нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом; 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы организаций; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда. 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной 

деятельности. 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие 

и профессиональные компетенции: 

Код Наименование 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 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией на  государственном  

и иностранном языке. 
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 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, птицы, дичи. 

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. 

ВПД 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 

регламента. 

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. 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к  реализации  холодных  

блюд,  кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
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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. 

ВПД 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. 

ВПД 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. 
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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. 
 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

дифференцированный зачет 

 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.05 ОСНОВЫ 

КАЛЬТУЛЯЦИИ И УЧЕТА» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, 

КОНДИТЕР 

 

Программа учебной дисциплины Основы калькуляции и учета является 

частью основной профессиональной образовательной программы (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную  долю  потерь  на  производстве  при  различных  

видах  обработки сырья; 

-составлять план-меню, 

-работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими картами; 
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-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, 

-оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

автоматизации при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи;  

- составлять отчеты по платежам. 

- результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

-задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; -элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского учета 

-особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

-основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе;  

-формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; ---

права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

-понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства;  

-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

-сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления движения материальных ценностей; 

источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 
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-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

-понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

-порядок оформления и учета доверенностей; 

-ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами 

и при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 
 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Раздел 1 Учет на предприятиях общественного питания  

Раздел 2. Калькуляция на предприятиях общественного питания  

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 93 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 62 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 31 час. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

дифференцированный зачет 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.06 ОХРАНА ТРУДА» 

ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Программа учебной дисциплины Охрана труда является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У 1. выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

и 2. использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

и 3. участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

и 4. проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ; 

и 5. вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1. законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организации; З2. обязанности 

работников в области охраны труда; 

З3. фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

 З4.в озможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками 

(персоналом);З5.порядок и периодичность инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

З6. порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен сформировать 

общие компетенции: 
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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 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 поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен сформировать 

профессиональные компетенции: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 



 

 

 

48 

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. 
 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Раздел 1. Охрана труда на предприятиях общественного питания 

Раздел 2.  Управление безопасностью труда 

Раздел 3 Требования к санитарии и гигиене 

Раздел 4. Общие требования безопасности и охраны труда 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

Текущая аттестация 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ 

ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» ДЛЯ 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
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Программа учебной дисциплины Иностранный язык в профессиональной 

деятельности является частью основной профессиональной образовательной 

программы (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном 

языке; 

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода 

(со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные 

и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, but; сложноподчиненные 

предложения с союзами because, so, if, when, that, that is why; 

имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях, образованные по правилу, а также исключения. 

наречия  в  сравнительной  и  превосходной  степенях.  Неопределенные  

наречия, 

производные от some, any, every. 

глагол, понятие глагола-связки. Система модальности. Образование и 

употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present 
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Continuous/Progressive, Present Perfect; глаголов в Present Simple/Indefinite для 

выражения действий в будущем после if, when. 

уметь: 

Общие умения 

 использовать языковые средства для общения (устного и письменного) 

на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

 владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а так 

же лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового 

общенияДиалогическая речь 

 участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

 осуществлять запрос и обобщение информации; 

 обращаться за разъяснениями; 

 выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию  собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

 вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

 поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); 

 завершать общение; 

Монологическая речь 

 делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

 кратко передавать содержание полученной информации; 

 рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и 

анализируя свои намерения, опыт, поступки; 
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 рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая 

выводы; описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны 

изучаемого языка; 

 в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах 

(автобиография, резюме); 

составление плана действий; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с 

текстом. 

Аудирование понимать: 

В основное содержание несложных звучащих текстов монологического и 

диалогического характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем; 

В необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 

В высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую информацию; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни 
 

Основные темы программы учебной дисциплины: 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 
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Тема 2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала 

Тема 3. Структура меню и рецепты блюд 

Тема4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 

Тема 5. Кухонная, сервировочная и барная посуда 

Тема 6. Обслуживание посетителей в ресторане 

Тема 7. Система закупок и хранения продуктов 

Тема 8. Организация работы бармена и сомелье 

Тема 9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 45 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 30 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 15 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

Дифференцированный зачет 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, 

КОНДИТЕР 

 

Программа учебной дисциплины Безопасность жизнедеятельности 

является частью основной профессиональной образовательной программы 

(ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1. предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

У2. использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

У3. применять первичные средства пожаротушения; 

У4. ориентироваться в перечне  военно-учетных  специальностей  и 
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самостоятельно   определять среди   них родственные полученной 

специальности;     

У5. применять профессиональные знания  в ходе  исполнения обязанностей 

военной  службы на воинских  должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

У 6.оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

З1. принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

 З2.  ситуациях  и  стихийных  явлениях,  в  том  числе в условиях 

противодействия терроризму   как   серьезной угрозе национальной 

безопасности России;     

З3.  основные виды  потенциальных  опасностей и  их последствия  в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности 

их реализации;      

З4. основы военной службы и обороны государства;     

З5. задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

З6. способы защиты населения от оружия массового поражения; 

З7. меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

З8.организацию и порядок  призыва граждан на военную  службу  и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

З9. область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

З10. порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен должен 

обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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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 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 поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  обладать 

профессиональными компетенциями: 

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. 
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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. 
 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Раздел 1. Введение в дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» 

Раздел 2. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики в условиях 

ЧС. 

Раздел 3. Потенциальные опасности и их последствия в профессиональной 

деятельности 

Раздел 4. Чрезвычайные ситуации мирного времени и защита от них 

Раздел 5. Способы защиты населения от оружия массового поражения 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

Дифференцированный зачет 

АННОТАЦИЯ 

 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Программа учебной дисциплины Физическая культура является частью 

основной профессиональной образовательной программы (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины: 

соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования по охране труда; 
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выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и 

адаптивной физической культуры; 

выполнять простейшие приемы самомассажа; 

проводить самоконтроль при выполнении физических упражнений; 

соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

требования к качеству и безопасности приготовления 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности; 

правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями; 

способы организации питания, в том числе диетического; 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

Перечень общих компетенций элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 
 

Основные разделы программы учебной дисциплины: 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 105 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 35 часов. 

Форма промежуточной аттестации по учебной дисциплине: 

Дифференцированный зачет 
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ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ 

АННОТАЦИЯ 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01. 

«ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» ДЛЯ ПРОФЕССИИ 43.01.09 

ПОВАР, КОНДИТЕР 

Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является частью образовательной программы в 

целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR составлена на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. в  части  

освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 
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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. 

Рабочая программ профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации

 технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
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 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места; 

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи; 

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 ведении расчетов с потребителями. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

максимальной учебной нагрузки студента – 376 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 178 часов, в том 

числе лабораторно-практических работ-102 часа; 

самостоятельной работы студента - 89 часов; 

учебной (108) и производственной практики (90)- 198 часов. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результаты освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения  

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. 

ОК 1. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2. 
Осуществлять поиск,   анализ   и   интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 3. Планировать   и   реализовывать   собственное   

профессиональное   и личностное развитие. 

ОК 4. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  

взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6. 
Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   

демонстрировать осознанное  поведение  на  основе  

традиционных  общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. 
Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8. Использовать   средства   физической   культуры   для   

сохранения   и укрепления  здоровья  в  процессе  
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профессиональной  деятельности  и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать   информационные   технологии   в   

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  

государственном  и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать  предпринимательскую  деятельность  в  

профессиональной сфере. 

Форма контроля 

В качестве форм контроля используется: экзамен; 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

ДЛЯ  43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента является частью образовательной программы в 

целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR составлена  на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом 
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Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. в  части  

освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 
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квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

    Цели и задачи модуля- требования к результатам освоения модуля 

2. целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студентов в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

Виды, назначение, правила, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

Правила и способы сервировки стола, презентация супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

уметь: 

- Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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- Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

Упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

Ведение расчетов с потребителями. 

В РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление 

 подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 
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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. 

ОК 1. 
Выбирать    способы    решения    задач    профессиональной    

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. 
Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  

личностное развитие. 

ОК 4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6. 

Проявлять гражданско  - патриотическую позицию, демонстрировать 

осознание поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. 

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  

укрепления здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   

и   поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
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ОК 10. 
Пользоваться   профессиональной   документацией   на   

государственном   и иностранном языке. 

ОК 11. 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки студента – 867 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 684 часа; в том числе 

лабораторных и практических работ- 124 часа. 

самостоятельной работы студента – 183 часов;  

учебной (174) и производственной практики- (144 )часов. 

Форма контроля 

В качестве форм контроля используется: экзамен; 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА. 

ДЛЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента является частью образовательной 

программы в целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с 

учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, 

на основании компетенции WSR составлена на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 
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профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. в  

части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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 разнообразно 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
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 целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Знать: 

 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

 Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

Уметь: 

 Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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 Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Иметь практический опыт в: 

Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

В выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

Упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями. 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД) 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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. 
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ПК 3.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  

подготовку  к реализации   холодных   блюд   из   рыбы,   нерыбного   

водного   сырья разнообразно ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  

подготовку  к реализации   холодных   блюд   из   мяса,   домашней   

птицы,   дичи разнообразного ассортимента. 

ОК 1. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 3. Планировать  и  реализовать  собственное  профессиональное  и  

личное развитие. 

ОК 4. Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно  взаимодействовать  

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социально и 

культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять   гражданско-патриотическую   позицию,   

демонстрировать осознанное   поведение   на   основе   

традиционных   общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8. Использовать   средства   физической   культуры   для   сохранения   

и укрепления  здоровья  в  процессе  профессиональной  

деятельности  и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 9. Использовать    информационные    технологии    в    

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  

государственном  и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать  предпринимательскую  деятельность  в  

профессиональной сфере. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

максимальной учебной нагрузки студента –471 часов, включая: 
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обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 396 часов; в том числе 

лабораторных и практических работ-90 часов, 

самостоятельной работы студента – 75 часов;  

учебной (102) и производственной (144) практики – 246 часов. 

Форма контроля 

В качестве форм контроля используется: экзамен; 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА. 

ДЛЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента является частью образовательной 

программы в целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с 

учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR составлена на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н.в  части  

освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 
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Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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

материалы для приготовления холодных и горячих 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. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

Знать: 

 Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной иены в организациях питания; 

 Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 



 

 

 

73 

 Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

 Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

 Правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

Уметь: 

 Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Иметь практический опыт в: 

 Подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 Выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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 Упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимся видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразно ассортимента. 

ПК 4.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 
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ОК 3. Планировать и реализовать собственное профессиональное и 

личное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами. Руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социально и 

культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Максимальной учебной нагрузки студента – 339 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 290 часов; в том числе 

лабораторных и практических работ-60 часов, 

самостоятельной работы студента –49 часов;  

учебной (48) и производственной практики (144) – 192 часа. 

АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА. 
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ДЛЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля Приготовление, оформление и 

подготовка реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента является частью образовательной программы в 

целях подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR,  составлена на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н.в  части  

освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 
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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. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студентов в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

уметь: 
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рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности; 

ведение расчетов с потребителями. 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение студентами видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
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Код Наименование результата обучения 

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. 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной  деятельности. 

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать  

сознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 
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ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   

и   поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   

государственном   и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки студента– 1469 часов, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки студента -1330 часов, в том числе лабораторно-

практических работ -190 часов самостоятельной работы студента– 161 часов;  

учебной (630) и производственной практики (378) –1008 часов. 

 


