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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОП 01.Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре примерной основной 

образовательной программы: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Целями изучения дисциплины являются:  
- ознакомление студентов с основами микробиологии, санитарии и 

гигиены на предприятиях общественного питания  
- подготовка студентов к применению основ микробиологии, санитарии 

и гигиены в последующей практической деятельности в качестве повара 
(кондитера).  

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 и 
управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 
растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого  
сырья и продуктов; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- основные понятия и термины микробиологии; 
- основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию;  
- микробиологию основных пищевых продуктов; 
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 
- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
- правила личной гигиены работников организации питания; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; 
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 37 часа, в том числе: 

обязательной учебной нагрузки обучающегося 33 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02.Физиология питания с основами лечебного и социального питания 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины иметь практический опыт: 

уметь: 

составлять рационы питания; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

знать: 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и 

воды в структуре питания; 

- понятие суточной норма потребности человека в питательных веществах; 

- усвояемость пищи и факторы, влияющие на нее; 

- строение и функционирование пищеварительной системы человека. 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Программа дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места разработана в рамках выполнения работ по внесению 

изменений и дополнений в образовательную программу по профессии 

среднего профессионального образования Повар, кондитер, в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в 

части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR и является составной 

частью данной профессиональной программы. 

1.2.Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл.  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются:  

 ознакомление студентов с основами технического оснащения и 

организации рабочего места;  

  подготовка студентов к применению основ технического 

оснащения и организации рабочего места в последующей практической 

деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника 

Задачами изучения дисциплины являются:  

 изучение основных типов организаций общественного питания и 

используемое ими оборудование;  

 изучение устройства и назначения основных видов 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; правил их 

безопасного использования;  

 изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной 

продукции  



  научиться проводить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

В результате освоения обучающийся должен уметь, знать 

Уметь:  

 соблюдать технику безопасности и санитарные нормы  

 обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 

Правилами оказания услуг общественного питания. 

 соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного 

производства организации питания 

 выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков 

кондитерских изделий  

Знать:    

 характеристики основных типов организации общественного 

питания; 

 принципы организации кулинарного и кондитерского 

производства; 

 учет сырья и готовых изделий на производстве; 

 устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, 

теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного использования;  

 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции 

 виды технологического оборудования, используемого при 

производстве блюд, напитков и кондитерских изделий, технические 

характеристики и условия его эксплуатации 

 специфику производственной деятельности организации 



 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кондитерских 

изделий организации технику безопасности и санитарные нормы при работе с 

технологическим оборудованием и производственным инвентарем. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 104 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 93часов; 

самостоятельной работы обучающегося 11 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

1.1 Область применения программы 

Программа дисциплины ОП.04. Экономические и правовые основы 

производственной деятельности является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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 дисциплины основы профессиональной 

деятельности обучающийся должен уметь:  

- проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

- ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации 

питания; 

- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

- применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

- защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- принципы рыночной экономики;  

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в организации; 

- понятие, виды предпринимательства; 

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 

- нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные 

отношения; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

- формы и системы оплаты труда; 

- механизм формирования заработной платы; 

- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 42 часа, в том числе: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программ 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с Федеральным 

образовательным стандартом СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

Программа учебной дисциплины, может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, а также, в программах 

повышения квалификации и переподготовки рабочих кадров.    

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:   

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; - применять первичные средства 

пожаротушения; 

 - ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 - оказывать первую помощь пострадавшим;  

знать: 

 - принципы 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;  



- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;  

- основы военной службы и обороны государства; - задачи и основные 

мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

 - меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; - организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

 - основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящие на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям 

СПО; 

 - область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Учебным планом для данной дисциплины определено: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося устанавливается в объёме 

36 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная нагрузка обучающегося составляет 32 часа; 

самостоятельная работа обучающегося - 4 часов. 

Итоговый контроль знаний проводится по завершению курса дисциплины 

в форме зачёта. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 Основы калькуляции и учета 

1.1.Область применения программы 

Программа дисциплины ОП.06 Основы калькуляции и учета является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительной профессиональном образовании и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания. 

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 дисциплины ОП.06 Основы калькуляции и учета 

обучающийся должен уметь:  

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной отчетности по учету  

сырья, товаров и тары в кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять процентную долю потерь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, технологическими и технико-технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

автоматизации при расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам;  

должен знать:  

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета;  

- элементы бухгалтерского учета;  

- принципы и формы организации бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

на современном этапе; 



- формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

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

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы 

расчета; 

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

- правила документального оформления движения материальных 

ценностей;  

- источники поступления продуктов и тары; 

- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущенных товаров;  

- методику осуществления контроля за товарными запасами;  

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 55 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 49 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(английский язык) 
 

1.1. Область применения программы 
 
Программа учебной дисциплины ОП.10 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности (английский язык) является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 
 
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. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
 
Программа предназначена для обучения обучающихся английскому 

языку. В результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть 

навыками свободного владения устной речью в рамках, определенных 

профессиональной тематикой в предприятиях общественного питания, а так 

же 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;  

● 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; 
● 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. 
● Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little.  
● глагол, понятие глагола-связки.Образование и употребление 

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

уметь: 

Общие умения: 

● использовать языковые средства для общения (устного и письменного) 

на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

● владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

● самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а 

также 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) 
высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 
 вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 
 поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, 
замечания, выражение отношения);  

 завершать общение; 
 
Монологическая речь 
 
● делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 

теме, проблеме;  
● кратко передавать содержание полученной информации; 
● в содержательном плане совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

● небольшой рассказ (эссе); 
● заполнение анкет, бланков;  
● написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование  
● понимать основное содержание текстов монологического и 

диалогического характера в рамках изучаемых тем;  



● 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; 

● отделять главную информацию от второстепенной;  
● использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4  часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 Организация обслуживания 

1.1. Область применения программы 

Программа дисциплины ОП.11 Организация обслуживания является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительной профессиональном образование и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания. 

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: 
Целью изучения дисциплины является приобретение студентами 

теоретических знаний и практических навыков в области техники 

обслуживания. 

Все вопросы программы рассматриваются с учётом проблем оптимизации 

и современных требований к рабочему, что обеспечить профессиональную 

компетентность будущих специалистов. 

Целью учебной дисциплины является: 

-формирование у студентов представления о технике и технологии 

обслуживания;                                                                                                                                                     

- приобретение студентами теоретических знаний и практических навыков в 

области техники обслуживания;                                                                                                            

- подготовка студентов к использованию приобретенных ими навыков в будущей 

трудовой деятельности. 

Программой учебной дисциплины предусмотрено изучение форм и 

методов обслуживания, знакомство с квалификационной характеристикой 

обслуживающего персонала, подготовкой его к обслуживанию; техникой 

подготовки торговых помещений к обслуживанию; техникой встречи гостей, 

принятия заказа; техникой и технологией подачи блюд и напитков; правилами 

качественного обслуживания. 

Изучение теоретического материала предусмотрено сочетать с 

проведением практических занятий, в ходе которых рассматриваются вопросы, 

обеспечивающие приобретение студентами необходимых навыков в области 

техники и технологии обслуживания потребителей услуг общественного 

питания. 

В результате изучения студенты должны: 

знать: 



 – технику безопасности в работе официанта; требования пожарной 

безопасности; требования санитарии и гигиены; личную гигиену официанта; 

требования к квалификационным характеристикам официанта; требования к 

безопасности услуг; бронирование мест на ПОП; 

– технику встречи гостей и основные правила качественного 

обслуживания; технику резервирования столов; технику успешного ведения 

переговоров при приёме заказа; технику расчёта с потребителями; 

– технику хранения и учета столовой посуды, приборов, столового белья; 

технику подготовки столовой посуды, приборов, белья к обслуживанию; 

технику работы с подносом; способы и технику переноса приборов, посуды; 

общие правила и технику сервировки стола; технику и технологию подачи 

блюд и напитков; 

уметь: 

– использовать теоретические знания в профессиональной деятельности; 

– соблюдать правила техники безопасности при работе; соблюдать 

требования пожарной безопасности; соблюдать требования санитарии и личной 

гигиены; не допускать несчастные случаи с персоналом и посетителями; 

– качественно выполнять подготовку торговых помещений к 

обслуживанию; накрывать столы скатертями, осуществлять предварительную 

сервировку столов и дополнительную сервировку согласно принятого заказа; 

– осуществлять бронирование мест; приветствовать гостей и принимать 

заказ на обслуживание; успешно вести переговоры при приёме заказа; 

– получать и подготавливать столовое белье, посуду, приборы к 

обслуживанию; заполнять журнал учета столовой посуды и приборов; составить 

акт боя, лома, утраты посуды и приборов; 

– складывать салфетки; работать с подносом; составлять меню; 

производить сервировку стола по различным видам меню; подавать блюда «В 

обнос», «В стол», «Английским способом», подавать I, II, блюда; сладкие 

блюда; фрукты; ликероводочные изделия и прохладительные напитки. 

– производить расчёт с посетителями. 

Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания 

теоретического и практического обучения, уделено внимание организации 

самостоятельной работы студентов, способствующей формированию умений и 

навыков организации творческого труда, углублению профессиональной 

подготовки, самообразованию. 

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических 

знаний по соответствующим темам дисциплины. 

В содержании дисциплины по каждой теме приведены требования к 

формируемым знаниям и умениям. 



С целью осуществления контроля уровня усвоения программного 

материала предусмотрена самостоятельная работа студентов в виде 

выполнения рефератов, составления конспектов по темам. По окончании курса 

проводится контрольная работа в форме тестирования, охватывающий основное 

содержание тем дисциплины и позволяющий сделать заключение об уровне её 

усвоения студентами. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

обязательной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.12 Рисование и лепка 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины ОП.12 Рисование и лепка реализуется в 

пределах ППКРС в соответствии с ФГОС СПО и Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы учебной дисциплины разработано с учетом 

получаемой профессии среднего профессионального образования. 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины 

  Приоритетным направлением содержания обучения является развитие 

творческих способностей, художественного вкуса, формирование знаний и 

умений в области основ рисунка и лепки, обучение основам рисунка и лепки с 

позиций воспитания эстетической культуры 

  Отличительными особенностями обучения являются: 

- применение различных видов самостоятельной работы обучающихся: 

графических упражнений, упражнений в цвете, рисования по образцу, рисования 

с натуры, рисования по памяти и воображению, эскизная разработка 

тематических композиций, лепка, изготовление макетов тортов 

- в отношении методики изложения соблюдаются принципы дидактики с 

учетом современных достижений педагогики и психологии в области 

изобразительной деятельности 

- последовательное изложение разделов для усвоения изобразительной 

грамоты 

1.3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина общепрофессионального цикла.  

1.4. Цели и задачи дисциплины – требования к планируемым 

результатам освоения дисциплины:  
 Цель изучения дисциплины – развитие творческих способностей, 

формирование знаний и умений в области основ рисунка и лепки 

Задачи изучения дисциплины -  воспитывать художественный вкус, 

эстетическую культуру, развивать творческое мышление 

 

1.5. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  4 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.13 Предпринимательская деятельность в профессиональной 

деятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС. 

Программа учебной дисциплины может быть использована 

преподавателями СПО для осуществления профессиональной подготовки 

рабочих и служащих. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина входит в профессиональный цикл и относится к 

общепрофессиональным учебным дисциплинам. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- планирует экономическое самообразование и владеет методикой ее 

организации; 

- самостоятельно анализировать проблемы в финансово-экономических 

отношениях с коллегами и клиентами; 

- применять различные формы, виды устной и письменной коммуникации 

в профессиональной деятельности; 

- применять на практике правовые и нормативные документы в контексте 

своих профессиональных обязанностей; 

- определить свое место роль в системе планирования финансово- 

хозяйственной деятельности предприятия общественного питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- знает методику экономического самообразования; 

- нормы и правила взаимодействия с руководством, коллегами, клиентами 

при решении хозяйственно-экономических вопросов; 

- причины конфликтных ситуаций в хозяйственно-финансовой сфере и 

способы их разрешения; 

- специфику различных функциональных – смысловых (финансовых) 

особенностей устных и письменных коммуникаций в хозяйственно- 

финансовой сфере; 

- хозяйственно-экономические основы нормативного регулирования; 

- основные принципы предпринимательства, задачи 

предпринимательства. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  100 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  10 часов 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 14 Охрана труда 

1.1. Область применения программы 

Программа дисциплины ОП.14 ОХРАНА труда является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по рабочим 

профессиям: 16675 Повар 
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина принадлежит к 

общепрофессиональному циклу 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: приобретение учащимися знаний в области охраны труда и 

производственной безопасности жизнедеятельности на предприятиях 

общественного питания, освоение безопасных методов организации труда и 

технологии производства 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать в своей работе основные законодательные положения по 

охране труда и производственной экологии;  

- организовывать технологический процесс и рабочее место с учетом 

правил техники безопасности, санитарии, пожарной безопасности;  

- правильно пользоваться оборудованием и инвентарем;  

- применять безопасные приемы работы и в случае необходимости 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации;  

- оказывать первую медицинскую помощь при поражении электрическим 

током, ожогах, механических травмах 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные законодательные положения по охране труда и 

производственной экологии; 

- правила производственной санитарии;  

- требования техники безопасности, производственной экологии, 

санитарии и пожарной безопасности к устройству и содержанию предприятий;  

- организацию технологических процессов и рабочих мест;  

- правила электробезопасности;  

- технику безопасности при эксплуатации технологического 

оборудования;  

- правила пожарной безопасности. 



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часов. 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.16 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины ОП.16 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся 

должен уметь: 

- 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. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 46 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 41 часов; 

самостоятельная работа обучающегося 5 часов. 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.17 Экологические основы природопользования 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОП.17 Экологические основы 

природопользования является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл ОПОП. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование у обучающихся 

экологического мировоззрения и способностей оценки профессиональной 

деятельности с позиции охраны окружающей среды. 

Задачи курса: приобретение обучающимися теоретических знаний и 

практических навыков, необходимых будущим специалистам для принятия 

экологически и экономически обоснованных решений в области 

природопользования. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
 определять условия устойчивого состояния экосистем и причины 

возникновения экологического кризиса; 

 анализировать и прогнозировать экологические последствия 

различных видов деятельности; 

 соблюдать регламенты по экологической безопасности в 

профессиональной деятельности 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

 особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного воздействия на окружающую среду;  

 об условиях устойчивого состояния экосистем и причины  

возникновения экологического кризиса; 

  природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

 принципы размещения производств различного типа; 

 основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

 методы экологического регулирования; 

 понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

 правовые и социальные  вопросы экологической безопасности; 

 экологические принципы рационального природопользования; 

 принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

 задачи и цели природоохранных органов управления и надзора 



 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей 

программы учебной дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 47 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 42 часов; 

самостоятельной работы обучающегося - 5  часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

1.1. Область применения программы  

Программа профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер в целях внедрения международных 

стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта 

«Повар». «Кондитер».  

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;  

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

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

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов.  

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 



хранения.  

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями.  

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 396 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 126час;  

учебной и производственной практики –  270 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

1.1. Область применения программы  

Программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования) в целях внедрения международных стандартов 

подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, профессионального 

стандарта «Повар», «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н 

от 07.09.2015. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля   
С целью овладения указанным видом профессиональной 
деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями 
обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 


 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 


 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 
 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 

уметь: 
 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 


 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 



подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

иметь практический опыт в: 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

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

региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего –  370 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося– 534 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 192 

часа;  

учебной и производственной практики – 342 часов. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля ПМ.04Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования) в целях внедрения международных стандартов 

подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии 

питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и 

Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр профессиональных 

стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных 

видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к 

компетенции WSR в части  освоения  основного  вида  профессиональной  

деятельности   

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;
виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных;  
 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении;
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 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных.

уметь:      

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

 выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

 технологическое  оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты, 

 весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать   правила   сочетаемости,   взаимозаменяемости   продуктов, 

 подготовки и применения пряностей и приправ;   

 выбирать,    применять,    комбинировать    способы    приготовления, 

 творческого  оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд, 

 десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;
 ведении расчетов с потребителями.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего –379 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 109 
часов;  

учебной и производственной практики – 270  часов. 

 

 


