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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерной программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных: 

−воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и 

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 
народов; 

− понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

− осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского 

языка как явления национальной культуры; 
− формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 
мире; 

−способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 
− готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

−способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 
потребность речевого самосовершенствования 

• метапредметных: 

−владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 
− владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование 

приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном 

уровне; 
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−применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно 
полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

−овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

−готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников; 
− умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой 

информации, информационных и коммуникационных технологий для решения 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения 
русского языка 

• предметных: 

−сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 
применение знаний о них в речевой практике; 

−сформированность умений создавать устные и письменные монологические и 

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на 

материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах 
общения; 

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 
−владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

−владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
−сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

−сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 
контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

−способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях; 
−владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 
интеллектуального понимания; 

−сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
уметь: 

− осуществлять речевой самоконтроль;  

− оценивать устные и письменные высказывания с точки зрения языкового 

оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  
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− анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности 

и уместности их употребления; 
− проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных 

стилей и разновидностей языка; 

− использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, 

ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  
− извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 

представленных в электронном виде на различных информационных носителях;  
− создавать устные и письменные монологические и диалогические 

высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых 

учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

− применять в практике речевого общения основные орфоэпические, 
лексические, грамматические нормы современного русского литературного языка;  

− соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 
− соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях 

общения, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

− использовать основные приемы информационной переработки устного и 

письменного текста 
знать:  

− связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

− смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, 
языковая норма, культура речи; 

− основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

− орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и 

пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы 
речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой 

сферах общения; 

− основные историко-литературные процессы, понятия по теории 
литературы, необходимые для оценки художественных произведений с жизненными 

реалиями: художественный образ и литературный тип;  

− конкретное историческое и общечеловеческое значение персонажей; 

авторский замысел и средства его воплощения; проблематику и пафос, сюжет и 
композицию, язык и стиль;  

− основные направления развития русской литературы их особенности; 

− сведения о жизни и творчестве писателей; 
− об истории создания выдающихся произведений, о связи произведений со 

временем написания и нашей современностью 

Данная программа способствует формированию 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. 
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ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 90 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  90 

в том числе:  

     практические занятия - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена      
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.02 ЛИТЕРАТУРА 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерной программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования.  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание рабочей программы «Литература» направлено на достижение 

следующих целей: 

 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 мышления, эстетических 
и творческих способностей обучающихся, читательских интересов, 

художественного вкуса; устной и письменной речи обучающихся;  

 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.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 
личностных: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 
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также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность 

и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 
как условию успешной профессиональной и общественной деятельности;  

 эстетическое отношение к миру;   

 совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства 

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской 

литературе, культурам других народов; 

 использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словарей, энциклопедий, Интернет-ресурсов 

и др.); 

метапредметных:   

 умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 
формулировать выводы; 

 умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать её, 
определять сферу своих интересов; 

 умение работать с разными источниками информации, находить её, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания; 

предметных: 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 
культур, уважительного отношения к ним; 

 сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нём явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 
рефератов, сочинений различных жанров; 

 знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 
литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 
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 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 
контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 
выражать своё отношение к ним в развёрнутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

 владение навыками анализа художественных произведений с учётом их жанрово-
родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия 

и интеллектуального понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     практические занятия - 



 9 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 
 

1.1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный 

язык» составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования, примерно программы 
общеобразовательного цикла для профессиональных образовательных организаций, 

является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

1.2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ: дисциплина 

входит в общеобразовательный цикл.  
1.3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ: 

Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» направлено 
на достижение следующих целей: 

• формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и 

национальных культур; 
• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе 

в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного 
запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 

лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, 

социальной, стратегической и предметной; 
• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Английский язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 
– сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 

культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 
культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 
– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их 
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достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной 

позиции партнера по общению; 
– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием английского 

языка, так и в сфере английского языка; 

• метапредметных: 
– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные 
ситуации межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться 

и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

конфликты; 
– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя 

адекватные языковые средства; 

• предметных: 
– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 
умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих 

стран; 
– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского 

языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как 

средство общения; 
– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 
Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и  

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. ОБЪЕМ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

     практические занятия 117 

     контрольные работы - 

     Курсовая работа (проект) - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.04 МАТЕМАТИКА 
 

1.1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 
для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 

профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 

1.2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ: дисциплина 

входит в общеобразовательный цикл.  
1.3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ: 

Содержание программы «Математика: алгебра, начала математического 
анализа, геометрия» направлено на достижение следующих целей: 

 обеспечение сформированности представлений о социальных, 

культурных и исторических факторах становления математики; 

 обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

 обеспечение сформированности умений применять полученные знания 

при решении различных задач; 

 обеспечение сформированности представлений о математике как части 
общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 

изучать реальные процессы и явления. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на 
базе основного общего образования с получением среднего общего образования; 

программы подготовки специалистов среднего звена. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
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применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. ОБЪЕМ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

Вид учебной работы Количество часов 

Содержание обучения   Аудиторные занятия 

Основное содержание 

 

Введение 1 

Развитие понятия о числе 2 

Функции и преобразования 10 

Важнейшие пространственные фигуры 4 

Аксиомы, законы, правила 2 

Числа и счет 4 

Показательная функция 8 

Прямые и плоскости в пространстве 5 

Логарифмическая функция 9 

Перпендикулярность и расстояния в пространстве 5 

Углы в пространстве 6 

Многогранники и площади их поверхностей. Тела и 

поверхности вращения 6 

Объёмы 6 

Основы тригонометрии 19 

Координаты на плоскости и в пространстве 3 

Векторы в пространстве 7 

Производная функции. Интеграл 30 

Комбинаторика. Элементы теории вероятностей и 
математической статистики 8 

Повторение 26 

ИТОГО ЗА КУРС ОБУЧЕНИЯ 156 

Промежуточная аттестация в форме экзамена                  12 

ИТОГО                               168 
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УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.05 ИСТОРИЯ 
 

1.1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 
1.2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ: дисциплина 

входит в общеобразовательный цикл.  

1.3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ: 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
•личностных: сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального 

народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 
 - становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 
достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развития исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения;  

 метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать  

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 
целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях; 
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- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 
разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 
исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

• предметных: 

− сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 
развития России в глобальном мире; 

− владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;  
− сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 
− сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике.  

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
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укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  117 

в том числе:  

лекции 82 

практические занятия (в т. ч. контрольные работы) 35 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.06 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая 
культура» составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования, примерной программы 

общеобразовательного цикла для профессиональных образовательных организаций, 
является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 

- 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 спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

- 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. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Личностные 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
ЛР 2. Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 
участвующий в деятельности общественных организаций. 
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ЛР 3. Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к 
установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».  

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа России. 

ЛР 6. Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. 
ЛР 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 
ЛР 8. Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского государства.  
ЛР 9. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 11. Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР 12. Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

Метапредметные 
МР 1. Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 

планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

МР 2. Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 
эффективно разрешать конфликты 

МР 3. Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различных методов познания; 
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МР 4. Готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 
информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

МР 5. Умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности; 

МР 6. Умение определять назначение и функции различных социальных 

институтов; 

МР 7. Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 
стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 8. Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 9. Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, 

границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения. 

     Предметные 

ПР 1. Умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в 
том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-

спортивного комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО). 

ПР 2. Владение современными технологиями укрепления и сохранения 

здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения 
заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью. 

ПР 3. Владение основными способами самоконтроля индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 
развития и физических качеств. 

ПР 4. Владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и производственной 

деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой 
работоспособности. 

ПР 5. владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности. 
Данная программа способствует формированию 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. 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 117 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 117 

в том числе:  

теория      5 

практические занятия      112 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 
безопасности жизнедеятельности» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело утв. Приказом 
Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1569 (с изм. и доп.), является 

частью основной профессиональной образовательной программы по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» 

направлено на достижение следующих целей: 
организация и проведение мероприятий по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

проведение профилактических мер для снижения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

использование средств индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

применение первичных средств пожаротушения; 

ориентирование в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно  определять среди них родственные полученной специальности;  

применение профессиональных знаний в ходе исполнения обязанностей 
военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях; 

оказание первой помощи пострадавшим. 

изучение принципов обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 

России; 

ориентирование в основных видах потенциальных опасностей и их последствия 
в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

понимание основ военной службы и обороны государства; 

ориентирование в задачах и основных мероприятиях гражданской обороны, 
способах защиты населения от оружия массового поражения; 
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овладение мерами пожарной безопасности и правилами безопасного поведения 

при пожарах; 

понимание организации и порядка призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

знание порядка и правил оказания первой помощи пострадавшим. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение 
следующих результатов:  

личностных: 

развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 
обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и 

внутренних угроз; 

готовность к служению Отечеству, его защите; 

формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 
осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной 
среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, 

техногенного и социального характера; 

метапредметных: 

овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 
выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека; 

овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному 

поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, 
выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей 

деятельности в обеспечении личной безопасности; 

формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 
генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной 

безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в 

области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и 
новых информационных технологий; 

развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 
формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 

различные социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных 

ситуаций; 

формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 
характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 

информации, получаемой из различных источников; 

развитие умения применять полученные теоретические знания на практике; 
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принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной 

опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных 
возможностей; 

формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и 

возможные последствия, проектировать модели личного безопасного поведения; 
развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать 

в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в 

различных ситуациях; 
освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других 

технических средств, используемых в повседневной жизни; 

приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с 

нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 
формирование установки на здоровый образ жизни; 

развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, 

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 
необходимые умственные и физические нагрузки; 

предметных: 

сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 
жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, 

повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и 

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 
получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних 

угроз; 

сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 
терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального 

поведения; 

сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 
обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека;  
развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 
ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники; 

развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной 
жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы;  

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан;  
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прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения 

военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения 
службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки;  

освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с 

военной службы и пребывания в запасе; 
владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах 

поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их 
профилактике. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

в том числе:  

теоретическое обучение 64 
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практические занятия 6 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы  1 

Итоговая аттестация проводится в форме контрольной 

работы 

1 

Итого: 72 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.08 ФИЗИКА  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы «Физика» направлено на достижение следующих 

целей: 

• освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, ле-
жащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях 

в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и 

технологии; методах научного познания природы; 
• овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания 

по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; 

практически использовать физические знания; оценивать достоверность естественно-
научной информации; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием 
различных источников информации и современных информационных технологий; 

• воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 

необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 
уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 
окружающей среды; 

• использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, ра-

ционального природопользования и охраны окружающей среды, и возможность 
применения знаний при решении задач, возникающих в последующей профес-

сиональной деятельности. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на 
базе основного общего образования с получением среднего общего образования; 
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программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает 
достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной физи-

ческой науки; физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и 
быту при обращении с приборами и устройствами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из-

бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли физических 
компетенций в этом; 

- умение использовать достижения современной физической науки и физиче-

ских технологий для повышения собственного интеллектуального развития в 

выбранной профессиональной деятельности; 
- умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, исполь-

зуя для этого доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше-
нию общих задач; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооцен-

ку уровня собственного интеллектуального развития; 

• метапредметных: 
- использование различных видов познавательной деятельности для решения 

физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, 

измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окружающей 
действительности; 

- использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, 

выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования 
выводов для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, 

с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;  

- умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реа-
лизации; 

- умение использовать различные источники для получения физической ин-

формации, оценивать ее достоверность; 

- умение анализировать и представлять информацию в различных видах;  
- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации; 
• предметных: 

- сформированность представлений о роли и месте физики в современной на-

учной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной 

явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности 
человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и 

символики; 
- владение основными методами научного познания, используемыми в физике: 
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наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

- умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 
между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 

выводы; 

- сформированность умения решать физические задачи; 

- сформированность умения применять полученные знания для объяснения 
условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для 

принятия практических решений в повседневной жизни; 

- сформированность собственной позиции по отношению к физической инфор-
мации, получаемой из разных источников. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 97 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  97 

в том числе:  

практические занятия 20 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета      
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.09 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание» 
предназначена для изучения обществознания в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 
программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Содержание программы «Обществознание (включая экономику и право)» 

направлено на достижение следующих целей: 

 воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 

Российской Федерации; 

 развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 

правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

 углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-

правовых дисциплин; 

 умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

 содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 
основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах 

регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с 

другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом; 

 формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение 

стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

 применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 
различных сферах общественной жизни. 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание (включая 

экономику и право)» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 

o сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а 
также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 
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o российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов 
(герба, флага, гимна); 

o гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 
достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие, гуманистические и демократические ценности; 

o толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

o готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
профессиональной и общественной деятельности; 

o осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 
o ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

 метапредметных: 

o умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

o владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 
способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

o готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

o социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

o умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 
безопасности; 

o умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов; 

o умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие  
o стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
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o владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

o свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный 
аппарат обществознания; 

 предметных: 

o сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе 
в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

o владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;  

o владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 
иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;  

o сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

o сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 
процессов; 

o владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 
o 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. 
Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  108 

в том числе:  

  лекции 71 

  практические занятия (в т.ч. контрольные работы) 37 

Итоговая аттестация в форме -  дифференцированный зачет 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.10 ГЕОГРАФИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «География» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «География» направлено на 

достижение следующих целей: 

−− освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 
динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 

всех территориальных уровнях; 

−− овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 
подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений; 

−− развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 
особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих 

стран; 

−− воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения 
к окружающей природной среде; 

−− использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической 

информации; 
−− нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и 

интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических 
вопросов международной жизни; 

−− понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 
Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 
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−− сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и 

способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к 
обучению и познанию; 

−− сформированность целостного мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития географической науки и общественной практики; 

−− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

−− сформированность экологического мышления, понимания влияния 
социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

−− сформированность коммуникативной компетентности в общении и 

сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно 
полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видах деятельности; 

−− умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной 

речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить 
аргументы и контраргументы; 

−− критичность мышления, владение первичными навыками анализа и 

критичной оценки получаемой информации; 

−− креативность мышления, инициативность и находчивость; 
• метапредметных: 

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к 
самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

−− умение ориентироваться в различных источниках географической 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 
из различных источников; 

−− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
−− осознанное владение логическими действиями определения понятий, 

обобщения, установления аналогий, классификации на основе самостоятельного 

выбора оснований и критериев; 

−− умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, 
умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать 

аргументированные выводы; 

−− представление о необходимости овладения географическими знаниями с 
целью формирования адекватного понимания особенностей развития современного 

мира; 

−− понимание места и роли географии в системе наук; представление об 

обширных междисциплинарных связях географии; 
• предметных: 

−− владение представлениями о современной географической науке, ее участии 

в решении важнейших проблем человечества; 
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−− владение географическим мышлением для определения географических 

аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и 
проблем; 

−− сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения 

и хозяйства, динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в 
географическом пространстве; 

−− владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими 

объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и 
антропогенных воздействий; 

−− владение умениями использовать карты разного содержания для выявления 

закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о 

природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях; 
−− владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной 

информации; 

−− владение умениями применять географические знания для объяснения и 
оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня 

безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий; 

−− сформированность представлений и знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических 
аспектах экологических проблем. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

в том числе:  

практические занятия 30 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.11 ЭКОЛОГИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экология» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Содержание программы «Экология» направлено на достижение следующих 

целей: 

• получение фундаментальных знаний об экологических системах и 

особенностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной 
нагрузки; истории возникновения и развития экологии как естественно-научной и 

социальной дисциплины, ее роли в формировании картины мира; о методах научного 

познания; 
• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

экологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных 

технологий; определять состояние экологических систем в природе и в условиях 

городских и сельских поселений; проводить наблюдения за природными и 
искусственными экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития 

природоохранной деятельности; в ходе работы с различными источниками 

информации; 

• воспитание убежденности в необходимости рационального 
природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей 

среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении 

экологических проблем; 
• использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной 

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 

отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

соблюдению правил поведения в природе. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

−− устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии; 
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−− готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные экологические 
знания; 

−− объективное осознание значимости компетенций в области экологии для 

человека и общества; 

−− умения проанализировать техногенные последствия для окружающей 
среды, бытовой и производственной деятельности человека; 

−− готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения 

экологической направленности, используя для этого доступные источники 
информации; 

−− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития; 

−− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 
решению общих задач в области экологии; 

• метапредметных: 

−− овладение умениями и навыками различных видов познавательной 
деятельности для изучения разных сторон окружающей среды; 

−− применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с 

которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 
−− умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их 

достижения на практике; 

−− умение использовать различные источники для получения сведений 
экологической направленности и оценивать ее достоверность для достижения 

поставленных целей и задач; 

• предметных: 

−− сформированность представлений об экологической культуре как условии 
достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, 

экологических связях в системе «человек—общество—природа»; 

−− сформированность экологического мышления и способности учитывать и 
оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности; 

−− владение умениями применять экологические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей; 

−− владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и 
обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения 

окружающей среды, здоровья и безопасности жизни; 

−− сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 
моральной ответственности за экологические последствия своих действий в 

окружающей среде; 

−− сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической 
безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их 

экологической культуры. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 



 41 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     практические занятия 4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

БД.12 АСТРОНОМИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы «Астрономия» направлено на достижение следующих 

целей: 

 понять сущность повседневно наблюдаемых и редких астрономических 

явлений, познакомиться с научными методами и историей изучения Вселенной, 

получить представление о действии во Вселенной физических законов, открытых в 

земных условиях, и единстве мегамира и микромира,  

  осознать свое место в Солнечной системе и Галактике, ощутить связь 

своего существования со всей историей эволюции Метагалактики, выработать 
сознательное отношение к активно внедряемой в нашу жизнь астрологии и другим 

оккультным (эзотерическим) наукам. 

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 
эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания 

по астрономии для объяснения разнообразных астрономических и физических 

явлений; практически использовать знания; оценивать достоверность 

естественнонаучной информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием 

различных источников информации и современных информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений астрономии и физики на благо развития человеческой 
цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения 

задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественнонаучного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 
окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения 

практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной 
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жизни, рационального природопользования и охраны окружающей среды, и 

возможность; 

 применения знаний при решении задач, возникающих в последующей 

профессиональной деятельности. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.12 «Астрономия» обеспечивает 
достижение следующих результатов:  

личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
науки; 

 умение использовать достижения современной науки и технологий для 
повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 

 умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для 
этого доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития. 

метапредметных: 

 использование различных видов познавательной деятельности для 

решения астрономических задач, применение основных методов познания 

(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон 
окружающей действительности; 

 использование основных интеллектуальных операций: постановки 
задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, 

формулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 
профессиональной сфере; 

 умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; 

 умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать ее достоверность; 

 умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

 умение публично представлять результаты собственного исследования, 

вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 
представляемой информации. 

предметных: 

 формирование представлений о роли и месте астрономии в современной 
научной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной 

явлений; 

 владение основополагающими астрономическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориями; уверенное использование терминологии и 

символики; 
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 владение основными методами научного познания, используемыми в 
астрономии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

 умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 

между астрономическими физическими величинами, объяснять полученные 
результаты и делать выводы; 

 формирование умения решать задачи; 

 формирование умения применять полученные знания для объяснения 

условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для 

принятия практических решений в повседневной жизни; 

 формирование собственной позиции по отношению к информации, 

получаемой из разных источников. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  39 

в том числе:  

     практические занятия 9 
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Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета      
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПД.01 ИНФОРМАТИКА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерной программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Целью освоения учебной дисциплины является получение общих сведений о 

дисциплине «Информатика», о технических и программных средствах реализации 

информационных процессов, освоение принципов и методов решения различных 
задач на персональных компьютерах с использованием современного программного 

обеспечения.  

Задачи дисциплины:  
- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, 

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

работы в Интернете; 
- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и 

использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития; 
- формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов 

средствами информатики, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других 

дисциплин; 
- развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и 

средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 
- приобретение обучающимися знаний этических аспектов 

информационной деятельности и глобальных информационных коммуникаций в 

глобальных сетях; осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и 

использование информационных систем, распространение и использование 
информации; 

- владение информационной культурой, способностью анализировать и 

оценивать информацию с использованием ИКТ, средств образовательных и 

социальных коммуникаций.  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
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- соблюдать правила техники безопасности гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ и коммуникационные ПК в профессиональной 
деятельности; 

- создавать, редактировать, оформлять, сохранять, передавать 

информационные объекты различного типа с помощью современных 

информационных технологий для обеспечения образовательного процесса;  
- осуществлять отбор обучающих программ в соответствии с возрастом и 

уровнем психического развития обучающихся/воспитанников; 

- использовать сервисы и информационные ресурсы сети Интернет в 
профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- правила техники безопасности и гигиенические требования при 

использовании средств ИКТ в образовательном процессе; 
- основные технологии создания, редактирования, оформления, сохранения, 

передачи и поиска информационных объектов различного типа (текстовых, 

графических, числовых и т.п.) с помощью современных программных средств;  
- возможности использования ресурсов сети Интернет для совершенствования 

профессиональной деятельности, профессионального и личностного развития;  

- аппаратное и программное обеспечение ПК, применяемое в 

профессиональной деятельности. 
Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
 



 48 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 112 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  100 

в том числе:  

     теоретические занятия (лекции) 56 

     практические занятия 44 

экзамен 12 

Итоговая аттестация в форме                                                      Экзамен 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПД.02 ХИМИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина «Химия» входит в 

общеобразовательный цикл 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического 

знания для каждого человека; 
• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии 

в создании современной естественно-научной картины мира; умения объяснять 

объекты и процессы окружающей действительности: природной, социальной, 
культурной, технической среды, — используя для этого химические знания; 

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать 

оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с 

определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать собственную 
позицию; 

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных 
видов деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа 

и обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, 

сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия» обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 

личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной 

деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами и 

процессами; 

− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 
избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 

химических компетенций в этом; 

− умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального развития в 
выбранной профессиональной деятельности; 
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метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности и основных 
интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и 

синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных 

связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной 

задачи, применение основных методов познания (наблюдения, научного 
эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и процессов, с 

которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

− использование различных источников для получения химической 
информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов 

в профессиональной сфере; 

предметных: 

− сформированность представлений о месте химии в современной научной 
картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач; 

− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами 
и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и 

символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, 
объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и 

способность применять методы познания при решении практических задач; 

− сформированность умения давать количественные оценки и производить 
расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

− владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

− сформированность собственной позиции по отношению к химической 
информации, получаемой из разных источников. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
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необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  108 

в том числе:  

практические занятия 30 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПД.03 БИОЛОГИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования, примерно программы общеобразовательного цикла 

для профессиональных образовательных организаций, является частью основной 
профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих 

целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, 

Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных 
представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; 

роли биологической науки в формировании современной естественно-научной 

картины мира; методах научного познания; 
• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных 

технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за 

экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных 
изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах;  

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 
выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе 

работы с различными источниками информации; 
• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к 

природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к 
мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности 

других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и 
собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, 

оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в природе.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
• личностных: 
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− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-
научной картине мира; 

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния 

на окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую 

сферы деятельности человека; 
− способность использовать знания о современной естественно-научной 

картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности 

информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования; 
− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, 

восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и выбору 

путей ее достижения в профессиональной сфере; 

− способность руководствоваться в своей деятельности современными 
принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию 

с коллегами, работе в коллективе; 

− готовность использовать основные методы защиты от возможных 
последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий; 

− обладание навыками безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании 

лабораторного оборудования; 
− способность использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, 

вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, 
наркомании); правил поведения в природной среде; 

− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других 

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

• метапредметных: 
− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, 

обладание мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; 

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических 
явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую 

культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных 

взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с различными источниками информации; 
− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том 

числе с использованием современных информационно-коммуникационных 

технологий; 
− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к 

системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния 

окружающей среды и рационального использования природных ресурсов;  
− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической 

деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты 

в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления 

естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 
живых объектах; 
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− способность применять биологические и экологические знания для анализа 

прикладных проблем хозяйственной деятельности; 
− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке 

естественно-научного эксперимента, использованию информационных технологий 

для решения научных и профессиональных задач; 

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 
биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

• предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 
научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности для решения практических задач; 

− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой 

природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование 
биологической терминологией и символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, 
проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

− сформированность умений объяснять результаты биологических 

экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 

− сформированность собственной позиции по отношению к биологической 
информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим 

проблемам и путям их решения. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
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предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

в том числе:  

практические занятия 16 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПОО.01 ОСНОВЫ ПРОЕКТНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1.  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы проектной деятельности» 
является частью основной профессиональной образовательной программы по 

специальности СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина «Основы проектной деятельности» входит в цикл 

общеобразовательных дисциплин. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы проектной деятельности» 
обеспечивает достижение следующих результатов: 

личностных: 

- формирование личностного, профессионального, жизненного 
самоопределения;  

-  оценивание усваиваемого содержания, обеспечивающее личностный 

моральный выбор на основе социальных и личностных ценностей;  

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 
деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 

- умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 
деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в 

профессиональной области, используя для этого доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе 

по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых 
коммуникаций; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с 
использованием современных электронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средств информационно-коммуникационных технологий, как в профессиональной 

деятельности, так и в быту; 
- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности на основе развития личных 

информационно-коммуникационных компетенций; 
Метапредметные: 

- целеполагание как постановка учебной задачи на основе соотнесения того, что 

уже известно и усвоено студентами, и того, что еще неизвестно; 

- планирование – определение последовательности промежуточных целей с 
учетом конечного результата; составление плана и последовательности действий; 

- прогнозирование – предвосхищение результата и уровня усвоения; его 

временных характеристик; 

- самостоятельное выделение и формулирование познавательной цели;  
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- поиск и выделение необходимой информации; применение методов 

информационного поиска, в том числе с помощью компьютерных средств;  
- использовать различные источники информации; 

- умение структурировать знания; 

- умение осознанно и произвольно строить речевое высказывание в устной и 

письменной формах;  
- выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от 

конкретных условий; 

 - рефлексия способов и условий действия, контроль и оценка процесса и 
результатов деятельности;  

- осмысление цели чтения и выбор вида чтения в зависимости от цели; 

- извлечение необходимой информации из прослушанных текстов, относящихся 

к различным жанрам;  
- определение основной и второстепенной информации;  

- свободная ориентация и восприятие текстов художественного, научного, 

публицистического и официально-делового стилей;  
- понимание и адекватная оценка языка средств массовой информации; 

- планирование учебного сотрудничества с преподавателем и одногруппниками 

– определение целей, функций участников, способов взаимодействия;  

- инициативное сотрудничество в поиске и сборе информации; 
- умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли в 

соответствии с задачами и условиями коммуникации;  

- умение публично представлять результаты собственного исследования. 
Предметные: 

- развитие личности студентов средствами предлагаемого для изучения учебной 

дисциплины: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно-

смысловых установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных 
способностей, готовности и способности к саморазвитию и профессиональному 

самоопределению; 

- овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления 
целесообразной и результативной деятельности; 

- развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению 

ключевыми компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному 

приобретению и интеграции знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному 
решению (разрешению) проблем, осознанному использованию информационных и 

коммуникационных технологий, самоорганизации и саморегуляции; 

- обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать 
избранное направление образования; 

- обеспечение профессиональной ориентации студентов.  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины 
В результате освоения обязательной части цикла обучающийся должен уметь: 

- осуществлять поиск информации в различных источниках; 

- разработать учебный, научно-практический, бизнес-проект и иной, в том числе 

структурировать его и оформить письменный отчет по проекту;  
- подготовить презентацию проекта. 



 58 

В результате освоения обязательной части цикла обучающийся должен знать:  

- виды источников информации и методы работы с каждым из них; 
- порядок и этапы разработки, подготовки и реализации проекта (включая стадию 

генерации идеи, формулирование темы, построение древа целей, постановку задач, 

этап планирования, а также основной и заключительный этапы); 

- правила оформления проекта; 
- правила оформления и представления презентации; 

- порядок и способы оценки результатов проектной деятельности. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

практические занятия 3 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина входит в общий гуманитарный 
и социально-экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Содержание программы «Основы философии» направлено на достижение 

следующих целей: 

 сформировать у студентов представления о философии как 
специфической области знания, о философских, научных и религиозных картинах 

мира, о смысле жизни человека, формах человеческого сознания и особенностях его 

проявления в современном обществе, о соотношении духовных и материальных 

ценностей, их роли в жизнедеятельности человека, общества, цивилизации. 

 усилить интерес к изучению социально-экономических и гуманитарных 

дисциплин; 

 уметь получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

 содействовать формированию целостной картины мира, усвоению знаний 

об основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах 

регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с 

другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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.  
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

лекции 20 

практические занятия (в т. ч. контрольные работы) 16 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03 ИСТОРИЯ 

 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «История» входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины «История» направлено 

на достижение следующих целей: 

- формирование основных понятий развития общества, становления экономики 
развитых стран мира на рубеже ХХ-ХХI в.;  

- формирование ценностных ориентаций мировоззренческого уровня, 

отражающих объективную ценность исторических знаний, необходимых для 
обеспечения профессиональной деятельности; 

 - сформирование целостной системы знаний об историческом развитии России 

и зарубежных стран на рубеже ХХ-ХХI в.  

Задачи:  
- изучить основные процессы исторического, экономического, социального, 

политического и культурного развития всемирной истории в главных 

цивилизационных зонах – Европе, Америке, Азии и Африке; 
 - изучить историческое развитие стран СНГ и России в целом на рубеже ХХ-

ХХI в.  

В результате освоения дисциплины студент должен: 

 Знать:   
- сущность и значимость своей будущей профессии;  

- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков 

(ХХ-ХХI вв.);  
- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце ХХ – начале ХХI в.;  

- основные процессы (интеграционные, миграционные и иные) политического 

и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 
 - назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и основные направления 

их деятельности;  

- о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных 

и государственных традиций; 
 - содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 
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мирового и регионального значения.  

Уметь:  
- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире;  

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых, социально-

экономических, политических и культурных проблем.  
Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины 

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

практические занятия 16 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 ИНСОТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в 
профессиональной деятельности» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. 
Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), 

является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями 
в области профессиональной терминологии на иностранном языке: 

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар», выполнение работ по 
профессии «Кондитер».    

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 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; 
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 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 

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

выражения действий в будущем после if, when. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

Общие умения 

и использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 
иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

и владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

и самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 
словарный запас лексикой профессиональной направленности, а так же лексическими 

единицами, необходимыми для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая 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; 
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● кратко передавать содержание полученной информации; 

● рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и 
анализируя свои намерения, опыт, поступки; 

● 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: 

● основное содержание несложных звучащих текстов монологического и 

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

● необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 
● 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. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  164 

в том числе:  

     лабораторные занятия  - 

     практические занятия  164 

     самостоятельная работа  - 

     курсовая работа (проект)  - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета     
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Дисциплина относится к общему гуманитарному и социально-экономическому 

циклу дисциплин. Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с учебными дисциплинами и профессиональными модулями: 
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности; 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 
ПМ.07 Выполнение работ по профессии 33.011 Повар.    

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цель дисциплины: 

- формирование физической культуры личности будущего профессионала, 
востребованного на современном рынке труда. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
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- технически правильно осуществлять двигательные действия избранного 

вида спортивной специализации, использовать их в условиях соревновательной 
деятельности и организации собственного досуга; 

- проводить самостоятельные занятия по развитию основных физических 

способностей, коррекция осанки и телосложения;  

- разрабатывать индивидуально правильный режим, подбирать и планировать 
физические упражнения, поддерживать оптимальный уровень индивидуальной 

работоспособности; 

- соблюдать правила безопасности и профилактики травматизма на занятиях 
физическими упражнениями, оказывать первую помощь при травмах.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
- основы здорового образа жизни; 

- психофункциональные особенности собственного организма, 

индивидуальные способы контроля за развитием его адаптивных свойств, укрепления 
здоровья и повышения физической подготовленности; 

- способы организации самостоятельных занятий физическими упражнениями 

с разной функциональной направленностью;  

-  правила использования спортивного инвентаря и оборудования; 
- средства профессионально-прикладной физической подготовки. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной  

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
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Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  164 

в том числе:  

     практические занятия  156 

Итоговая аттестация в форме зачета     
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.06 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Психология общения» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОГСЭ05 "Психология общения" входит в состав    

дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла.  

Межпредметные связи с учебными дисциплинами и профессиональными 
модулями:  

ОП.04 Организация обслуживания; 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности;  
- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного 

общения.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- взаимосвязь общения и деятельности;  
- цели, функции, виды и уровни общения;  

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 
- механизмы взаимопонимания в общении; 

- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

- этические принципы общения; 

- источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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.  
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия  12 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.01 ХИМИЯ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» составлена на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Химия» относится к математическому и общему 

естественнонаучному учебному циклу.  

Межпредметные связи с учебными дисциплинами: Физика; Экологические 
основы природопользования и профессиональным модулем ПМ.02 Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− применять основные законы химии для решения задач в области 
профессиональной деятельности; 

− использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации технологического процесса; 

− описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 
производства продовольственных продуктов; 

− проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

− использовать лабораторную посуду и оборудование; 
− выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

− проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, 

отдельные классы органических соединений; 
− выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам 

измерений; 

− соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 
лаборатории; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– основные понятия и законы химии; 

– теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 
– понятие химической кинетики и катализа; 

– классификацию химических реакций и закономерности их протекания;  

– обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под действием различных факторов;  
–  окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 
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– гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 
– тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

– характеристики различных классов органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой продукции; 

– свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных 
соединений; 

– дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

– роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 
технологических процессах; 

– основы аналитической химии; 

– основные методы классического количественного и физико-химического 

анализа; 
– назначение и правила использования лабораторного оборудования и 

аппаратуры; 

– методы и технику выполнения химических анализов; 
– приемы безопасной работы в химической лаборатории 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
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Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  144 

в том числе:  

     практические занятия  64 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Дисциплина относится к математическому и общему естественнонаучному 

учебному циклу. 

Межпредметные связи с дисциплинами: Химия, Биология, Микробиология, 
физиология питания, санитария и гигиена, Безопасность жизнедеятельности. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 
деятельности; 

- использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 
-  соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;  
-  особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду; 

-  условия устойчивого развития экосистем и возможных причинах 
возникновения экологического кризиса; 

-  принципы и методы рационального природопользования; 

-  методы экологического регулирования; 

-  принципы размещения производств различного типа; 
- основные группы отходов, их источники и масштабы образования;  

-  понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

-  правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 
безопасности; 

-  принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды;  

-  природноресурсный потенциал Российской Федерации; 
- охраняемые природные территории. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

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 традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

  

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  36 

в том числе:  

лабораторные занятия  - 

практические занятия  16 

контрольные работы  - 

курсовая работа (проект)  - 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.03 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы.  

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы предпринимательской 

деятельности» составлена на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью 
основной профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять вид предпринимательской деятельности; 

 правильно заполнить заявление на регистрацию юридического лица; 

 намечать основные направления деятельности по разработке 
бизнес-плана конкретного предприятия; 

 анализировать возможности фирмы; 

 определять преимущества фирмы; 
 осуществлять сегментацию рынка и формировать целевые рынки; 

 определять факторы конкурентоспособности предприятия; 

 определять характер привлекаемых средств, отслеживать пути их 

распределения; 
 анализировать потребительские свойства товара; 

 определять конкурентоспособность товара; 

 приобретение навыков по организации производств и реализации 
готовой продукции на рынке. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 сущность понятия «предпринимательство»; 

 виды предпринимательской деятельности; 
 отрасли права, регулирующие предпринимательство; 

 Гражданский Кодекс РФ как основной документ, 

регулирующий предпринимательскую деятельность; 
 права и обязанности предпринимателя; 

 формы организации предпринимательских структур и их основных 

особенностях; 

 порядок регистрации юридического лица; 
 учредительные документы предпринимательской структуры; 

 основные требования, предъявляемые к бизнес-плану; 

 основные направления и виды предпринимательской деятельности; 

 признаки сегментации рынка, целевой рынок предприятия; 
 факторы, влияющие на конкурентоспособность предприятия и способы их 
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измерения; анализ конкурентной среды; 

 источники финансирования предприятия; основные расходные статьи 
предприятия; 

 элементы маркетинга; 

 конкурентоспособность товара; 

 требования к рекламному обращению. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем программы дисциплины 58 

Объем учебных занятий по дисциплине 52 

в том числе:  

теоретическое обучение 40 

практические занятия 12 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

- 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства 
образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью 

основной профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в специальность, с дисциплинами: 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья; 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.  
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 
производства  

и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки управления 

опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и 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 обучающийся должен знать: 
- основные понятия и термины микробиологии; 

- основные группы микроорганизмов,  

- 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;  



 80 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;  

 - основные процессы обмена веществ в организме;  
 - суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую 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 освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей  
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
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продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  64 

в том числе:  

     практические занятия  24 

Итоговая аттестация в форме экзамена     

 

 

  



 82 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ  

 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие запасов и 

расход продуктов;    

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и 
запасов;  

проводить инструктажи по 

безопасности хранения 
пищевых продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и хранения 
продуктов; 

оформлять технологическую 

документацию и  

документацию по контролю 
расхода и хранения 

продуктов, в том числе с 

использованием 
специализированного 

программного     обеспечения 

− ассортимент и характеристики 

основных групп 

продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству 
сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 
различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества 

продуктов при хранении; 
− способы и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 
− виды снабжения; 

− виды складских помещений и 

требования к ним; 
− периодичность технического 

обслуживания холодильного, 

механического и весового 

оборудования;      
− методы контроля сохранности и 

расхода продуктов на 

производствах питания;          
− программное обеспечение 

управления расходом продуктов 

на производстве и   движением 

блюд;                                     
− современные способы 

обеспечения правильной 
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сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 

− методы контроля возможных 
хищений запасов на 

производстве;                            

− правила оценки состояния 

запасов на производстве;   
− процедуры и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; 
− правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков;  
− виды сопроводительной 

документации на  различные 

группы продуктов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
102 

Объем образовательной программы  102 

в том числе: 

теоретическое обучение 70 

практические занятия  32 

Итоговая аттестация в форме экзамена   
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» является 
обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при 
формировании и развитии ОК 01-08, 09, 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 
ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 
ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 
ОК 10 

определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства 
технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности 
работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 

устранению; 
оценивать эффективность 

использования оборудования; 

планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 
благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению 

травматизма; 
контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы 
действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 
технологического 

оборудования; 

принципы организации 
обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 

реализации; прогрессивные 

способы организации 

процессов приготовления пищи 
с использованием современных 

видов технологического 

оборудования; 
правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 
различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 
продукции; 

методики расчета 
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оборудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных 

приборов. 
оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 
рассчитывать производственные 

мощности и эффективность работы 

технологического оборудования  
проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 

производительности 

технологического 

оборудования; 
способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря 

в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

практические занятия  40 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  

  

 

  



 86 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация обслуживания» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 
09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 
ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 
ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 
ОК 10 

выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 
питания к обслуживанию; встречи, 

приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

приема, оформления и выполнения 
заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного 

питания; 

рекомендации блюд и напитков 
гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными 

способами; расчета с 
потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 
выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом 
организации общественного 

питания подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и 
на массовых банкетных 

мероприятиях; складывать 

салфетки разными способами; 
соблюдать личную гигиену 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок ресторанных   услуг , 
специальные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии  с его  характером, 

типом и классом организации 
общественного питания; 

правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 
приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к 
обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 
сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей 
организаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов; 

использование в процессе 
обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей 
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подготавливать посуду, приборы, 

стекло осуществлять прием заказа 

на блюда и напитки 
подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом 

организации общественного 
питания; 

оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 
подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; соблюдать 

очередность и технику подачи блюд 
и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 
разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 
заменять использованную посуду и 

приборы; составлять и оформлять 

меню, 

обслуживать массовые банкетные 
мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и 
напитков гостям различными 

способами; 

предоставлять счет и производить 
расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; производить расчет с 

потребителем, используя различные 
формы расчета; 

готавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

за столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, 
буфет; правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 
очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 
смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 

блюд; 
требования к качеству, 

температуре 

подачи блюд и напитков; способы 

замены использованной посуды и 
приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 
взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение 

услуг общественного питания; 

правила составления и 
оформления меню, 

обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и приемов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

В т.ч. в форме практической подготовки 20 

в том числе: 

теоретическое обучение 44 

практические занятия  20 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен   
уметь: 

 рассчитывать основные экономические показатели деятельности 

организации; 

 оценивать эффективность деятельности организации; 

 определять материально-технические, сырьевые, трудовые и финансовые 
ресурсы организации, показатели их эффективного использования;  

знать: 

 современное состояние и перспективы развития отрасли, организацию 
хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 перечень и характеристику материально-технических, сырьевых, 

финансовых ресурсов, показатели их эффективного использования, 

производственную, организационную структуру и инфраструктуру организаций; 

 перечень основных и оборотных средств, нормы и правила оплаты труда, 

производственные программу и мощность, ценообразование, экономические 

показатели хозяйственной деятельности, оценку ее эффективности; 

 механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

 формы оплаты труда. 
Требования к результатам освоения дисциплины: 

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. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количеств

о часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 93 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  73 

в том числе:  

        практические занятия 13 

Курсовое проектирование  20 

Самостоятельная работа обучающегося всего 

в том числе домашняя работа 

0 

- 

Итоговая аттестация—курсовая работа, экзамен 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1.  Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Правовые основы профессиональной 

деятельности» является частью основной профессиональной образовательной 
программы по специальности СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

Рабочая программа дисциплины может использоваться для обеспечения 

образовательного процесса инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина «Правовые основы профессиональной деятельности» входит в 
общепрофессиональный цикл. 

Данная дисциплина направлена на освоение следующих профессиональных 

компетенций (ПК) и общих компетенций (ОК): 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять нормативно-правовые акты, регламентирующие 

профессиональную деятельность; 

- анализировать и давать правовую оценку своим действиям (бездействиям), а 

также действиям (бездействиям) иных лиц; 
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- защищать свои права и законные интересы в соответствии с действующим 
законодательством Российской Федерации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- положения Конституции Российской Федерации; 

- нормативно-правовые акты, регулирующие правоотношения, в том числе 

трудовые, гражданско-правовые, административно-правовые и иные, возникающие в 

процессе профессиональной деятельности; 

- правила, регламентирующие процедуры регистрации лиц в качестве субъектов, 

осуществляющих предпринимательскую деятельность, а также регулирующие 

предпринимательские отношения; 

- порядок и особенности заключения и прекращения трудового договора, 

правила оплаты труда, понятие дисциплинарной и материальной ответственности; 

- нормативно-правовые акты, регулирующие порядок разрешения споров, в том 
числе в судебном порядке. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

практические занятия 12 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Информационные технологии в 
профессиональной деятельности» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. 
Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), 

является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной 
деятельности» входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Целью освоения учебной дисциплины является получение общих сведений о 
предмете «Информационные технологии в профессиональной деятельности», о 

технических и программных средствах реализации информационных процессов, 

освоение принципов и методов решения различных задач на персональных 
компьютерах с использованием современного программного обеспечения.  

Задачи дисциплины: эффективное использование компьютерной техники и 

современных информационных технологий в учебном процессе и в будущей 

профессиональной деятельности.  
В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

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. 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  96 

в том числе:  

     теоретические занятия (лекции) 26 

     практические занятия 70 

Итоговая аттестация в форме зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» является частью 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 

N 1565, зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 03. Техническое 

оснащение организаций питания, ОП.10 Безопасность жизнедеятельности. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 
- обязанности работников в области охраны труда;  

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  
 - возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

  - порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 
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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 традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  32 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические работы 10 

контрольная работа - 

Итоговая аттестация проводится в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 
09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в образовательный цикл и связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную 
программу специальности. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы «Безопасность жизнедеятельности» направлено на 
достижение следующих целей: 

организация и проведение мероприятий по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

проведение профилактических мер для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

использование средств индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

применение первичных средств пожаротушения; 

ориентирование в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности;  

применение профессиональных знаний в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

владение способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и экстремальных условиях; 

оказание первой помощи пострадавшим. 

изучение принципов обеспечения устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 

России; 

ориентирование в основных видах потенциальных опасностей и их последствия 

в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

понимание основ военной службы и обороны государства;  
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ориентирование в задачах и основных мероприятиях гражданской обороны, 

способах защиты населения от оружия массового поражения; 
овладение мерами пожарной безопасности и правилами безопасного поведения 

при пожарах; 

понимание организации и порядка призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

знание порядка и правил оказания первой помощи пострадавшим. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

Данная программа способствует формированию профессиональных 

компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 83 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  83 

в том числе:  

теоретическое обучение 36 

практические занятия 45 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы  1 

Итоговая аттестация проводится в форме зачета 1 

Итого: 83 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 
составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 
09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена  

Дисциплина реализуется в рамках общепрофессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины 

В результате освоения дисциплины студент должен: 

уметь: 

 определять назначение и функции финансовых институтов, использовать 

различные финансовые инструменты для повышения благосостояния семьи; 

 определять приоритетные расходы, составлять бюджет семьи, осу-
ществлять анализ бюджета и оптимизировать его для формирования сбережений; 

 соотносить доходность и риск при размещении сбережений в банках и 

паевых инвестиционных фондах (ПИФах); 

 оценивать необходимость использования кредитов для решения своих 

финансовых проблем и проблем семьи; 

 выбирать наиболее оптимальный вариант инвестирования в конкретных 

экономических ситуациях, противостоять соблазну поиграть на рынке FOREX, чтобы 

не потерять все свои сбережения; 

 снижать риски с помощью услуг страховых организаций; 

 организовывать свои отношения с государством в налоговой сфере, 
быстро реагировать на изменение налогового законодательства (по общим вопросам) 

и определять своѐ поведение в соответствии с изменениями; 

 находить и оценивать актуальную информацию о пенсионной системе и 
сопоставлять различные предложения пенсионных накоплений для выбора наиболее 

оптимального варианта 

 рассчитывать и прогнозировать, как могут быть связаны величина 
накоплений на протяжении трудоспособного возраста и ежемесячный доход после 

окончания трудовой карьеры; учитывать финансовые риски в процессе принятия 

решений, связанных с расходами и сбережениями, на основе информации об 
инфляции, изменении валютного курса, экономических кризисах, финансовом 

мошенничестве. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
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Общие компетенции  

ОК1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК2 Осуществлять поиск, анализ и  интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных  ситуациях. 

ОК9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранных языках. 

Профессиональные компетенции  

ПК6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и  кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями.  

ПК6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Объем образовательной программа 36 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

36 

 Том числе:  

- теоретическое обучение 20 

- практические занятия 16 

Промежуточная аттестация (другие формы контроля) 2 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.12 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: Учебная дисциплина «Основы калькуляции и учёта» входит в 
общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 
и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05, 

ОК 09, ОК 
10 

-вести учет, 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 планменю, работать 
со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико 
технологическими картами; 

-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 атвтоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-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 
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-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 
безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

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; 
-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; 
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- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 32 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия  12 

Промежуточная аттестация проводится в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.13 ОСНОВЫ ЛЕЧЕБНОГО И СОЦИАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы лечебного и социального 

питания» составлена на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки 

РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
-проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд 

-составлять рационы питания 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- роль пищи для организма человека 

- основные процессы обмена веществ в организме 

- суточный расход энергии 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания 

-роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды 

в структуре питания 
-физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы 

-понятие рациона питания 
-суточную норму потребности человека в питательных веществах 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания 

-методику составления рационов питания 

-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров 
-общие требования к качеству сырья и продуктов 

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных товаров. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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 
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коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей  

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка   30 

в том числе:   

практические занятия 12 
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 42 

Итоговая аттестация проводится в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.14 ЭСТЕТИКА И ДИЗАЙН В ОФОРМЛЕНИИ КУЛИНАРНОЙ И 

КОНДИТЕРСКОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Эстетика и дизайн в оформлении 
блюд и кулинарных изделий» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства 
образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью 

основной профессиональной образовательной программы по программе подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-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, 

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; 
-проявлять творческую индивидуальность; 

применять технику и варианты оформления кулинарных и кондитерских 

изделий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 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 

кулинарных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

кулинарных, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 
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-  правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  
-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Формируемые компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

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 

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 

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 
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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 

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 

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 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 
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ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  54 

в том числе:  

     теория  6 

     практические занятия  48 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы     
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.15 ТОВАРОВЕДЕНИЕ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Товароведение продовольственных 

товаров» составлена на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки 

РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» входит в 

общепрофессиональный цикл 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- распознавать товары по ассортиментной принадлежности;  

- применять методы товароведения;  
- оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;  

- идентифицировать товары;  

- соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, 
санитарно-эпидемиологические требования к ним;  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- оценки качества товаров в соответствии с установленными требованиями;  

- контроль режима и сроков хранения товаров;  
- виды товарных потерь, причины их возникновения;  

-классификацию ассортимента, товароведные характеристики 

продовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;  
-условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-

эпидемиологические требования к ним;  

- особенности товароведения продовольственных товаров.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Товароведение пищевых 
продуктов» обеспечивает достижение студентами следующих результатов 

Код ОК, ПК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4  
ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.7  

ПК 4.1-4.6  

ПК 5.1-5.6  
ПК 6.1-6.4  

ОК 01  

ОК 02  
ОК 03  

ОК 04  

ОК 05  

ОК 06  

-проводить органолептическую 
оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья соответствии с 

требованиями международных 
стандартов по поварскому делу;  

- оценивать условия и 

организовывать  
хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП);  

- ассортимент, товароведные 
характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 
товаров;  

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов;  
- методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов;  
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ОК 07  

ОК 09  

ОК 10  

- распознавать вкусовые свойства 

типичных ингредиентов;  

- определять качество блюд и 

ингредиентов в соответствии с 
нормативной документации;  

- применять простые 

органолептические методы 
сравнения для получения выводов 

о качестве продукта;  

- обосновать свое мнение о 

некачественности товара и 
отказаться от такого товара;  

- выбирать и проводить методы 

оценки готовых кулинарных, 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, холодных, 

горячих десертов и напитков. 

продуктов;  

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов;  

- виды складских помещений и требования 
к ним;  

- правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщиков;  

- методы контроля качества, безопасности 

пищевых продуктов;  

; - способы обнаружения фальсификации.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 61 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 61 

в том числе:  

практические занятия 21 

Итоговая аттестация в форме  контрольной работы  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.16 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация производства 

предприятия общественного питания» составлена на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), 
является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.7,  

ПК 4.1-4.6,  

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 – 6.5 

 

использовать нормативную, 

технологическую 

документацию и справочный 

материал в 

профессиональной 

деятельности; 

составлять и заключать 

договора на поставку 

товаров;  

отраслевые особенности 

общественного питания; 

классификацию предприятий 

общественного питания, особенности 

их деятельности и 

функционирования;  

структуру предприятий; 

нормативную базу деятельности; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении 

работ; 

осуществлять приёмку 

продуктов по количеству и 

качеству, предметов 

материально-технического 

оснащения; 

проводить 

органолептическую оценку 

безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.7,  

ПК 4.1-4.6,  

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1 – 6.5 

 

осуществлять приёмку 

продуктов по количеству и 

качеству, предметов 

материально-технического 

оснащения 

организацию снабжения, складского 

и тарного хозяйства; 

структуру производства, суть и 

элементы производственного и 

технологического процессов; 

оперативное планирование работы 

производства, организацию 
разрабатывать структуру и 

осуществлять оперативное 

планирование работы 
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производства и реализации 

готовой продукции, труд 

персонала; 

процессов производства и 

реализации продукции; 

обеспечивать 

последовательность и 

контролировать соблюдение 

технологического процесса 

производства; 

проводить бракераж готовой 

продукции; 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Распознавать задачу 

профессиональной 

деятельности применительно 

к различным контекстам. 

Анализировать задачу 

профессиональной 

деятельности и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения 

профессиональной задачи. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

работы основных производственных 

цехов и вспомогательных помещений 

ОК 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

- основные категории 

производственного персонала, 

требования к нему 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
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собственное 

профессиональное и 

личностное развитие  

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности  

Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы, 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы, 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы, основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика), лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности, 

особенности произношения, правила 
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строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности, кратко 

обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые), писать 

простые связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
  

Вид учебной работы Объем часов 

  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка   36 

в том числе:   

практические занятия 16 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего) 

36 

Итоговая аттестация проводится в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК.01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента составлена на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организации и ведения процессов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 1.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 
Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 
компетенции  

Код Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональ

ных общих  

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

 модуля* 

Всего 

часов 

(макс. 

учебна

я 

нагруз

ка и 

практ

ики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные  

учебные занятия 

учебная, 

часов 

производ

ственная 

часов 

(если 

предусмо

трена 
рассредо

точенная 

практика

) 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1-1.4 
ОК 1, ОК 4, 

ОК 7 

МДК.01.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 

полуфабрикатов Раздел 
модуля 1 Организация 
процессов приготовления 
и подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 

изделий сложного 
ассортимента 

57 39 20 

* 

18 - 

ПК 1.1. -1.4 
ОК 01, ОК 

04, 

ОК0 7 

МДК.01.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 

кулинарных 
полуфабрикатов  
Раздел модуля 2. Ведение 
процессов обработки 
экзотических и редких 
видов сырья и 
приготовления 

полуфабрикатов для 
сложной кулинарной 
продукции 

175 121 61 54 - 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01, ОК 

04, 
ОК 07 

Производственная  

практика 
72 

  

 

 Всего: 304 160 81 * 72 72 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

МДК 02.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Организация и 

ведение процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК02.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента составлена 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 2.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 2.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.3 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента  

ПК 2.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.8 

Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 

компетенции  

Код Общие компетенции 

1 2 

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 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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МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента 

 

1.1.Область применения примерной программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Организация и 

ведение процесса приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК 02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента составлена на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 
09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 
1.2.1. Перечень общих компетенций 

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 традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности, должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  
Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 
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уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

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

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи  

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профессионал

ьных общих 

компетенций 

Наименования разделов  

профессионального модуля* 

Всего 

 часов 

(макс. 

учебная 

нагрузк

а и 

практик
и) 

 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного 

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные  

учебные занятия 

учебн

ая, 

часов 

производс

твенная 

часов  

(если 

предусмот

рена 
рассредото

ченная 

практика) 

всег

о, 

час

ов 

в т.ч. 

лаборатор

ные 

работы и 

практичес

кие 
занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсов

ая 

проект 

(работ

а)*, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

                                                           
 



 125 

МДК02.01 Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

70 52 26 0 18  

ПК 2.1. - 2.8 

ОК 01, ОК 0 

4, 

ОК 07. 

Раздел 1.  Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

70 52 26 - 

 

18 

 

- 

МДК02.02  Процессы приготовления, 

подготовки и реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, сложного 

ассортимента. 

206 152 76 20 54  

ПК2.1., 2.2, 

2.8 

ОК 01, ОК 

02, 

ОК 03, ОК 

04, ОК 07 

Раздел 2. Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовки к 

реализации супов сложного 

ассортимента 

34 22 8 4 12 - 

ПК 2.1., 2.3, 

2.4, 2.8 

ОК 01, 

ОК02, 

ОК 03, ОК 

04, 

ОК 07. 

Раздел  3. Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

сложного ассортимента 

18 12 2 2 6 - 

ПК 2.1, 2.3, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 01,ОК02, 

ОК 03, ОК 

04, ОК 07. 

Раздел 4. Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента 

22 16 6 2 6  

ПК 2.1,2.3, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 01,ОК02, 

ОК 03, ОК 

04, ОК 07. 

Раздел  5. Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  

сложного ассортимента 

18 12 6 2 6 - 

ПК 2.1, 2.3, 

2.4, 2.6, 2.8 

ОК01, ОК02, 

ОК 03, ОК 

04, 

ОК 07. 

Раздел  6. Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента 

34 28 16 2 6 - 

ПК 2.1, 2.3, 

2.4, 2.7, 2.8  

ОК.01,ОК02, 

Раздел 7.  Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации блюд, 

38 32 16 2 6 - 
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ОК 03, ОК0 

4, ОК 07. 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01, ОК 

04, ОК 07. 

Раздел 8.  Ведение процесса 

приготовления, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, сложного 

ассортимента кухонь 

народов мира.  

42 30 12 6 12  

ПК 2.1-2.8 

ОК01, ОК02, 

ОК03,  

ОК 04, ОК 07. 

Производственная  

практика 
144    

 Всего: 420 204 102 20 72 144 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания МДК 03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента составлена на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 
09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 

образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Общие 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 традиционных общечеловеческих ценностей 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2.2. Профессиональные компетенции  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  
Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
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холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 
Наименовани

я 
Объем  

Объем образовательной программы, час Самостоятел

ьная работа1 Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

                                                           
1  Примерная тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется 

образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального 
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Коды 

профессионал

ьных общих  

компетенций 

 разделов 

профессионал

ьного  

модуля 

образовате

льной 

программы, 

час 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всег

о, 

час

ов 

в т.ч. 

Лаборатор
ные 

 работы 

 и  

практичес

кие  

занятия, 

часов 

Контроль

ная 

работа, 

часов 

Учебн

ая 

Производств

енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 
Раздел 

модуля 1. 

Организаци

я 

процессов 

приготовле

ния и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарны

х изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимен

та 

30 17 12 1 - - - 

ПК 3.2.-3.7 

ОК 1-7,9-11 
   Раздел 

модуля 2. 

Приготовле

ние и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарны

х изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимен

та 

    - - - 

ПК 3.1-3.7. Учебная и 

производст

венная 

практика 

 

 
 

 

 

 

 
 

 Всего:  

30 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

                                                           
модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания МДК 03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента составлена на основе 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Общие 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 традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2.2. Профессиональные компетенции  
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии 

с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессионал

ьных 

общих  

Наименование 

разделов 

профессиональ

ного модуля 

Объем 

образовате

льной 

программы, 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятел

ьная работа2 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

в т.ч. 

                                                           
2  Примерная тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется 

образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального 

модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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компетенций час 

всег

о, 

час

ов 

лаборато

рные 

работы 

и 

практиче

ские 

занятия, 

часов 

Контроль

ная 

работа, 

часов 

Учебн

ая 

Производств

енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 

Раздел 

модуля 1. 

Организаци

я процессов 

приготовлен

ия и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимент

а 

   - - - - 

ПК 3.2. -3.7 

ОК 1-7,9-11 

Раздел 

модуля 2. 

Приготовле

ние и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимент

а 

56 37 18 1 - - - 

ПК 3.1-3.7. Учебная и 

производств

енная 

практика 

 

 
 

 

 

 

 
 

 Всего: 56       
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И 

ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных т 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 04. Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.), является частью основной профессиональной 
образовательной программы по программе подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» и соответствующие ему профессиональные 
компетенции: 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 4.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 

компетенции  
Код Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессион
альных 

 общих  

компетен

ций 

Наименования разделов 

 профессионального модуля* 

Всего 

часов 

(макс. 
учебная 

нагрузк

а и 

практи

ки) 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного  
курса (курсов) 

Практика 

Обязательные 

аудиторные   
учебные занятия 

учебн

ая, 

часов 

производстве

нная 
часов  (если 

предусмотре

на 

рассредоточе

нная 

практика) 

всег

о, 

час

ов 

в т.ч. 

лаборато
рные 

работы и 

практич

еские 

занятия, 

часов 

в т.ч.,  
курсов

ая 

проект 

(работ

а)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1-

4.6 
ОК 01, 
ОК 04, 
ОК 07 

МДК. 04.01 Организация 

процессов приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранению холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента.   
Раздел модуля 1 Организация 
процессов приготовления и 

подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента  

32 32 32 - 6 - 

МДК. 04.02  Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

58 58 58 - 30 - 

ПК 4.1-
4.3, 4.6 

Раздел  2  Приготовление и 
подготовка к реализации  18 18 18 - 18 - 
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ОК 01, 
ОК 04, 
ОК 07 

холодных и горячих десертов 
сложного ассортимента 

ПК 

4.1.,4.4-
4.6 

ОК 01, 
ОК 04, 
ОК 07 

Раздел  3 Приготовление и 

подготовка к реализации  
холодных и горячих напитков 
сложного ассортимента 

10 10 16 - 12 - 

ПК 4.1. -
4.6 
ОК 

01,ОК 
04, ОК 

07 

Производственная практика 72 - - - 

Экзамен квалификационный 36    

 Всего:                                                                 

234 
36 90 90 - 36 72 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 05. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 

МДК. 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля ПМ 05. «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категория потребителей, видов и форм обслуживания» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.) и профессионального стандарта Повар (утвержден 
приказом Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н), является 

частью основной профессиональной образовательной программы по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 
 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 5.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 
Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм. 

ПК 5.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 5.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6 

Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 
компетенций  

 

Код Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональ

ных 

 общих 

компетенций 

Наименования разделов 

 профессионального модуля* 

Всег

о 

часо

в 

 

Объем времени, отведенный 

на освоение 

междисциплинарного  

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные  

 учебные занятия 

учебна

я, 

часов 

производствен

ная 

часов  (если 

предусмотрена 

рассредоточен

ная практика) 

все

го, 

час

ов 

в т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практичес

кие 

занятия, 

часов 

в т.ч.,  

курсова

я 

проект 

(работа)

*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 
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ПК 5.1. - 5.5, 

ОК 1, ОК 4,  

ОК 7 

МДК. 05.01. Организация 

процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

247 31 12 - 72 144 

ПК 5.1., 5.6 

ОК 1, ОК 4,  

ОК 7 

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

50 50 12 - - - 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1, ОК 4,  

ОК 7 

Производственная 

практика 
108 - - - - 

 Всего: 297 81 24 - 72 144 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 06. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала 

 

1.1. Область применение программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 06. «Организация и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала» МДК. 06.01 

Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.) и профессионального стандарта Повар (утвержден 
приказом Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н), является 

частью основной профессиональной образовательной программы по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 6.1. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. 

Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. 
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. 
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.5. 
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 

компетенции  

Код 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 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 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. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиона

льных общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессиональног

о модуля* 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия 

учебна

я, 

часов 

производств

енная 

часов 

(если 

предусмотре

на 

рассредоточе

нная 

практика) 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 7 8 

МДК. 06.01. Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

подчиненного персонала 

94 94 20   

ПК 6.1- 6.6 

ОК 01-02,  

ОК 04 -07,  

ОК 09-11 

Управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала. 

Организация и 

контроль 

94 94 20 - - 
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деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-02,  

ОК 04 -07,  

ОК 09-11 

Производствен

ная практика  
108  108 

 Всего: 202 94 20 - 108 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 07. ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 

ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (ПОВАР, 

КОНДИТЕР, ПЕКАРЬ) 

 

МДК.07.01. Выполнение работ по профессии «Повар» 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 07. Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, 

кондитер, пекарь) МДК 07.01 Выполнение работ по профессии «Повар» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.) и профессионального стандарта Повар (утвержден 
приказом Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н), является 

частью основной профессиональной образовательной программы по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 
Рабочая программа профессионального модуля соответствует 

профессиональному стандарту Повар (утвержден приказом Минтруда России от 

08.09.2015 г. №610н) в части освоения основных видов деятельности: 
 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: Совпадает 

с обобщенными трудовыми функциями в ПС – A/01.3, A/02.3, B/01.4, B/02.4. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: Совпадает с обобщенными трудовыми функциями в ПС – A/01.3, 
A/02.3, B/01.4, B/02.4. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: Совпадает с обобщенными трудовыми функциями в ПС – A/01.3, 

A/02.3, B/01.4, B/02.4. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.: Совпадает с обобщенными трудовыми функциями в ПС – A/01.3, 

A/02.3, B/01.4, B/02.4.  
1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основные виды деятельности:  
- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
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полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента,  

 и соответствующие им профессиональные компетенции: 

 
Код Профессиональные компетенции 

ПК 1.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4.   Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 
компетенции  
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Код Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 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 профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь 

практический 

опыт в: 

-организации и проведении механической кулинарной обработки сырья, и 
приготовлении полуфабрикатов из них;  
-организации и проведении технологического процесса приготовления, 
творческого оформления, эстетичной подачи: 

 супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;  

 салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
-подборе необходимого технологического оборудования, инвентаря, посуды и 
приспособлений;  
-упаковке, хранении обработанного сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

с учетом требований к безопасности;  
-контроле качества и безопасности обработанного сырья, полуфабрикатов, 
готовой продукции. 

уметь: - оценивать качество сырья и соответствие технологическим требованиям;  

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  
- организовывать и проводить механическую кулинарную обработку сырья и 
приготовление полуфабрикатов из него; 
-  использовать различные способы обработки, подготовки сырья (в том числе 
экзотических и редких видов), приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента;  

- организовывать и проводить технологический процесс приготовления, 
выбирать, применять, комбинировать способы творческого оформления, 
эстетичной подачи: 

 супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;  

 салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
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-  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
- обеспечивать рациональное использование сырья с учетом нормативов, 
требований к безопасности;  
- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции.  
- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

знать: - технологический процесс и правила механической кулинарной обработки 
сырья и приготовления полуфабрикатов из него; 
- технологический процесс приготовления, правила и способы творческого 
оформления, эстетичной подачи: 

 супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;  

 холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов;  
- 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;  
- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;  
- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 
сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) МДК. 

07.01 Выполнение работ по профессии «Повар»  

Коды 

профессиональн

ых 

 общих  

компетенций 

Наименования разделов 

 профессионального модуля* 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузк

а и 

практи

ки) 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного  

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные 

аудиторные   

учебные занятия учебн

ая, 

часов 

производстве

нная 

часов  (если 

предусмотре

на 

рассредоточе

всег

о, 

час

ов 

в т.ч. 

лаборато

рные 

работы и 

в т.ч.,  

курсов

ая 

проект 
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практич

еские 

занятия, 

часов 

(работ

а)*, 

часов 

нная 

практика) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1-1.4 
ОК01-07, 
09,10,11 

Раздел 1.  Организация и 
процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения  кулинарных 

полуфабрикатов. 

37 37 16 - - - 

ПК 2.1 – 2.8 
ОК01-07, 
09,10,11 

Раздел 2. Организация и 
процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

37 37 16 - - - 

ПК 3.1 – 3.7 
ОК01-07, 
09,10,11 

Раздел 3. Организация и 
процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

37 37 16 - - - 

ПК 4.1-4.6 
ОК 01-07, 
09,10,11 

Организация и процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации  горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, 
напитков 

34 34 13 - - - 

 Учебная практика 131 - - - 131 - 

 Производственная практика 178  178 - 

Экзамен квалификационный 20    

 Всего:                                                                 

474 
474 145 61  309  

 

МДК. 07.02. Выполнение работ по профессии «Кондитер» 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 07. ПМ 04. Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер, пекарь) МДК 07.02 Выполнение работ по профессии 

«Кондитер» составлена на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утв. Приказом Министерства образования и науки 

РФ от 09.12.2016 N 1565 (с изм. и доп.) и профессионального стандарта Кондитер 

(утвержден приказом Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н), 
является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Рабочая программа профессионального модуля соответствует 

профессиональному стандарту Кондитер (утвержден приказом Минтруда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н) в части освоения основных видов 

деятельности: 
 Организация и ведение процессов приготовления оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
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ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами: Совпадает с 

обобщенными трудовыми функциями в ПС – A/01.3, A/02.3, B/01.4, B/02.4. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности:  

- организация и ведение процессов приготовления оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 5.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4.   Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей  

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 

компетенции  
Код Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 
особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 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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В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

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; 
- ведении расчетов с потребителями.  

уметь: - оценивать наличие, количество и качество ресурсов; 
- составлять заявку и обеспечивать получение недостающих (по количеству и качеству 
и в соответствии с заказом); 

- организовывать их хранение до момента использования; 
- распределить задания в соответствии с квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасного выполнения работ; 
- разъяснять ответственность за несоблюдение инструкций, регламентов; 
- демонстрировать приемы рациональной организации рабочих мест; 
- контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций; 
- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест; 
- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда при выполнении работ; 
- выбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность, распознавать недоброкачественные продукты;  
- взвешивать, отмеривать продукты в соответствии с рецептурой;  
-заменять продукты в соответствии с нормами взаимозаменяемости; 

- выбирать, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки 
сырья, продуктов;  
- контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы 
приготовления с использованием кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, рецептуры; 
- контролировать ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, 

технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного рациональное использование продуктов, полуфабрикатов; 
- соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 
приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки изделий;  
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода изделий;  
- определять степень готовности изделий при выпечке; 
- владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса теста, 

формования п/ф, отделки, оформления готовых изделий вручную и с помощью средств 
механизации; 
- выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 
- проверять качество готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
- контролировать выход хлебобулочных, мучных кондитерских изделий при их 
порционировании; 

- контролировать, организовывать хранение хлебобулочные, мучные кондитерские 
изделия с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения. 

знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности; 
- санитарно-гигиенические требования к процессам производства и подготовки к 

реализации продукции, требования к личной гигиене персонала; 
- методы контроля качества сырья. материалов, выполняемых работ; 
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- технологический цикл, последовательность выполнения технологических операций, 
современные методы, техника выполнения работ; 
- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов, 
правила обращения с тарой; 
- правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества кондитерского сырья, продуктов, используемых для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
- технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, последовательность технологических операций; 
- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного приготовления; 
- технологический цикл приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, 
- способы оптимизации процесса приготовления, отделки мучных кондитерских 
изделий; 
- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды; 
- методы контроля качества, норм выхода готовой продукции; 
- методы контроля качества выполнения работ; 

- виды возможных дефектов и способы их устранения; 
- процессы, формирующие качество мучных кондитерских изделий при замесе теста, 
приготовлении отделочных полуфабрикатов, выпечке изделий, их хранении; 
- условия, сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) МДК. 

07.02 Выполнение работ по профессии «Кондитер» 

Коды 

 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образо

ватель

ной 

програ

ммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост

оятельн

ая 

работа3 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебна

я 

 

Производ

ственная, 

часов 

 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов 

курсов

ая 

проект 

(работа

), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 Раздел модуля 1 

Приготовление и 

оформление   

хлебобулочных 

изделий 

149 41 16 - 36 72 
- 

- 

 Раздел модуля 2.  

Приготовление и 
204 60 21 - 36 108 - 

                                                           
3 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве 

часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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оформление мучных 

кондитерских изделий 

 Учебная и 

производственная 

практика 

     

 Всего: 
356 

10

1 
37 - 72 180 3 

 

 

 

 


	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы (1)
	1.1. Область применения программы
	Рабочая программа учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утв. Пр...
	1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена
	уметь:

	1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: Учебная дисциплина «Основы калькуляции и учёта» входит в общепрофессиональный цикл.
	1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	1.2.2. Перечень профессиональных компетенций
	Выпускник, освоивший программу СПО по специальности, должен обладать профессиональными компетенциями


