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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.01 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физическая культура» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

дисциплина является обязательной частью общеобразовательного 

цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«Физическая культура» направлено на достижение следующих целей: 

развитие у обучающихся двигательных навыков, совершенствование всех 

видов физкультурной и спортивной деятельности,  гармоничное физическое 

развитие, формирование культуры здорового и безопасного образа жизни 

будущего квалифицированного специалиста, на основе национально - 

культурных ценностей и традиций, формирование мотивации и потребности к 

занятиям физической культурой у будущего квалифицированного 

специалиста. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего 



3 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  

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, кролик 

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. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 
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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. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

 

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

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т. ч.  

Основное содержание 72 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 4 

профессионально-ориентированные практические 

занятия  
68 

Индивидуальный проект (да/нет) нет 

Промежуточная аттестация (другие формы)  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.02 РУССКИЙ ЯЗЫК 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Русский язык» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

дисциплина является обязательной частью общеобразовательного 

цикла. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цель дисциплины «Русский язык»: сформировать у обучающихся 

знания и умения в области языка, навыки их применения в практической 

профессиональной деятельности. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  
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ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья. 

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 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 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 3.3. 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. 
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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 5.3. 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. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

часах 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч.  

1. Основное содержание  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия  20 

2. Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
8 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 4 

практические занятия  4 

Промежуточная аттестация (экзамен) 24 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.03 ЛИТЕРАТУРА 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Литература» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: учебная дисциплина является 

обязательной частью общеобразовательного цикла. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Цели изучения дисциплины состоят в сформированности чувства 

причастности к отечественным культурным традициям, лежащим в основе 

исторической преемственности поколений, и уважительного отношения к 

другим культурам; в развитии ценностно-смысловой сферы личности на 

основе высоких этических идеалов; осознании ценностного отношения к 

литературе как неотъемлемой части культуры и взаимосвязей между 

языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным 

развитием личности. Реализация этих целей связана с развитием читательских 

качеств и устойчивого интереса к чтению как средству приобщения к 

российскому литературному наследию и сокровищам отечественной и 

зарубежной культуры, базируется на знании содержания произведений, 

осмыслении поставленных в литературе проблем, понимании 

коммуникативно-эстетических возможностей языка художественных текстов 

и способствует совершенствованию устной и письменной речи обучающихся 

на примере лучших литературных образцов. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой 

грамотности в различных жизненных ситуациях. 



10 

 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 108 

в т. ч.:  

Основное содержание 94 

в т.ч.: 
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теоретическое обучение 9 

практические занятия  85 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
12 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  

практические занятия  12 

Индивидуальный проект (да/нет)** нет 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.04 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 
 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Иностранный язык» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:   
дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей:  

• понимание иностранного языка как средства межличностного и 

профессионального общения, инструмента познания, самообразования, 

социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире; 

• формирование иноязычной коммуникативной компетенции в 

совокупности ее составляющих: речевой, языковой, социокультурной, 

компенсаторной и учебно-познавательной; 

• развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, 

стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран 

изучаемого языка. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 
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задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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, кролик 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 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 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 
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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 4.2. 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 5.3. 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. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Навыки коллективно работы и управления 

Стратегическое мышление 

Навыки в области маркетинга 

Навыки проектного управления 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. ОБЪЕМ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

в т.ч.  
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Объем образовательной программы учебной дисциплины 144 

в т. ч.:  

Основное содержание  115 

в т. ч.:  

теоретическое обучение - 

практические занятия  115 

Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
28 

в т. ч.: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 28 

индивидуальный проект (да/нет)**  

Промежуточная аттестация (контрольная работа) 1 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.05 МАТЕМАТИКА 
 

1.1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Математика» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в 

общеобразовательный цикл.  

1.3. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИСЦИПЛИНЫ – ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ: 
          Содержание программы общеобразовательной дисциплины 

«Математика» направлено на достижение результатов ее изучения в 

соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной 

направленности ФГОС СПО. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно- нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 
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ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Навыки коллективной работы 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. ОБЪЕМ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ 

РАБОТЫ 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 232 

в т.ч.  

Основное содержание 214 
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в т. ч.: 

теоретическое обучение 54 

практические занятия  160 

Профессионально-ориентированное содержание 

(содержание прикладного модуля) 
25 

в т. ч.:  

теоретическое обучение  

практические занятия  25 

Промежуточная аттестация (экзамен) 18 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.06 ИСТОРИЯ 
 

1.1 МЕСТО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«История» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом 

получаемой профессии, является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Главной целью общего исторического образования является 

формирование у обучающегося целостной картины российской и мировой 

истории, учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость для 

понимания современного места и роли России в мире, важность вклада 

каждого народа, его культуры в общую историю страны и мировую историю, 

формирование личностной позиции по основным этапам развития 

российского государства и общества, а также современного образа России. 

Данная программа способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно- нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 

26.07.2022 №П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» 

национального проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж 

технологии и сервиса» имеет статус федеральной пилотной площадки по 

внедрению методик преподавания общеобразовательных дисциплин с 
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учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования.  С целью обеспечения последовательного внедрения 

разработанных методик преподавания общеобразовательных дисциплин 

с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования в дисциплину введены следующие 

профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на 

формирование у обучающихся следующих предпринимательских 

компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент. 

Навыки для подготовки технико-экономического обоснования проекта. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Базовый уровень 

Объем образовательной программы дисциплины 136 

Основное содержание 136 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 92 
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практические занятия  44 

Промежуточная аттестация (другие формы)  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ И 

ЗАЩИТЫ РОДИНЫ  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы 

безопасности и защиты Родины» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования с учетом получаемой 

профессии, является частью образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих целей: 

формирование компетенций, обеспечивающих повышение уровня защищенности 

жизненно важных интересов личности, общества и государства от внешних и 

внутренних угроз. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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 
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В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования.  С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции:  

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, кролик 

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. 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 68 

в т.ч.  

Основное содержание 68 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 56 

профессионально ориентированные практические занятия 12 

Промежуточная аттестация контрольная работа  

Итоговая аттестация контрольная работа  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.08 ФИЗИКА  

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений 

федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего 

образования с учетом получаемой профессии, является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Физика» 

направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями 

ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО.  

Цели изучения общеобразовательной дисциплины «Физика»: 

формирование у обучающихся уверенности в ценности образования, 

значимости физических знаний для современного квалифицированного специалиста 

при осуществлении его профессиональной деятельности; 

формирование естественно-научной грамотности; 

овладение специфической системой физических понятий, терминологией и 

символикой; 

освоение основных физических теорий, законов, закономерностей; 

овладение основными методами научного познания природы, используемыми 

в физике (наблюдение, описание, измерение, выдвижение гипотез, проведение 

эксперимента); 

овладение умениями обрабатывать данные эксперимента, объяснять 

полученные результаты, устанавливать зависимости между физическими величинами 

в наблюдаемом явлении, делать выводы; 

формирование умения решать физические задачи разных уровней сложности; 

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний с использованием различных 

источников информации и современных информационных технологий; умений 

формулировать и обосновывать собственную позицию по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников; 

воспитание чувства гордости за российскую физическую науку. 

Освоение курса «Физика» предполагает решение следующих задач: 

приобретение знаний о фундаментальных физических законах, лежащих в 

основе современной физической картины мира, принципов действия технических 

устройств и производственных процессов, о наиболее важных открытиях в области 
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физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; 

понимание физической сущности явлений, проявляющихся в рамках 

производственной деятельности; 

освоение способов использования физических знаний для решения 

практических и профессиональных задач, объяснения явлений природы, 

производственных и технологических процессов, принципов действия технических 

приборов и устройств, обеспечения безопасности производства и охраны природы; 

формирование умений решать учебно-практические задачи физического 

содержания с учётом профессиональной направленности; 

приобретение опыта познания и самопознания; умений ставить задачи и решать 

проблемы с учётом профессиональной направленности; 

формирование умений искать, анализировать и обрабатывать физическую 

информацию с учётом профессиональной направленности; 

подготовка обучающихся к успешному освоению дисциплин и модулей 

профессионального цикла: формирование у них умений и опыта деятельности, 

характерных для профессий / должностей служащих или специальностей, 

получаемых в профессиональных образовательных организациях; 

подготовка к формированию общих компетенций будущего специалиста: 

самообразования, коммуникации, проявления гражданско-патриотической позиции, 

сотрудничества, принятия решений в стандартной и нестандартной ситуациях, 

проектирования, проведения физических измерений, эффективного и безопасного 

использования различных технических устройств, соблюдения правил охраны труда 

при работе с физическими приборами и оборудованием. 

Особенность формирования совокупности задач изучения физики для системы 

среднего профессионального образования заключается в необходимости реализации 

профессиональной направленности решаемых задач, учёта особенностей сферы 

деятельности будущих специалистов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 

ионизирующие излучения; 

смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, 

механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя 

кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, элементарный 

электрический заряд; 

смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, 

сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, 

электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на 

развитие физики; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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; 



 27 

оценивать достоверность естественно-научной информации; 

использовать приобретенные знания и умения для решения практических задач 

повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды. 

описывать и объяснять физические явления и свойства тел: свойства газов, 

жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение 

электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение света 

атомом; фотоэффект; 

отличать гипотезы от научных теорий; 

делать выводы на основе экспериментальных данных; 

приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются 

основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность 

теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять известные 

явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления; 

приводить примеры практического использования физических знаний: законов 

механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов 

электромагнитных излучений для развития радио и телекоммуникаций, квантовой 

физики в создании ядерной энергетики, лазеров; 

воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать 

информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-популярных 

статьях. 

применять полученные знания для решения физических задач; 

определять характер физического процесса по графику, таблице, формуле*; 

измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с учетом 

их погрешностей. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования.  С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции:  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы 

Стратегическое мышление 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Аналитические способности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 

дисциплины 

108 

1. Основное содержание 108 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 88 

лабораторные занятия 12 

контрольные работы 8 

Промежуточная аттестация (итоговая 

контрольная работа) 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.09 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Обществознание» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) 

и положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего 

общего образования с учетом получаемой профессии, является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: учебная дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

(базовые общеобразовательные дисциплины). 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Основной целью изучения обществознания в организациях среднего 

профессионального образования является освоение обучающимися знаний о 

российском обществе и особенностях его развития в современных условиях, 

различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с основными 

социальными институтами, содействие формированию способности к рефлексии, 

оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности. 

Ключевыми задачами изучения обществознания с учётом преемственности с 

основной школой являются: 

- воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, 

основанной на идеях патриотизма, гордости за достижения страны в различных 

областях жизни; приверженности демократическим ценностям, закрепленным в 

Конституции Российской Федерации; 

- освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование целостной 

картины общества;  

- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и 

систематизировать социальную информацию из различных источников, 

преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебно-

познавательных, исследовательских и жизненных задач; 

- совершенствование опыта применения полученных знаний и умений при 

анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения людей и 

собственных поступков в различных областях общественной жизни с учётом 

профессиональной направленности организации среднего профессионального 

образования; 

- становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности в 

период ранней юности, выработка интереса к освоению социальных и гуманитарных 

дисциплин, развитие мотивации к предстоящему самоопределению. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования. С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
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кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления 

Стратегическое мышление 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Навыки проектного управления 

Процессный менеджмент 

Навыки в области маркетинга. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

   

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:  

  лекции 44 

  практические занятия (в т.ч. контрольные работы) 28 

Итоговая аттестация в форме -  контрольная работа 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.10 ГЕОГРАФИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «География» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений 

федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего 

образования с учетом получаемой профессии, является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 
дисциплина входит в общеобразовательный цикл  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В основу содержания географии положено изучение единого и одновременно 

многополярного мира, глобализации мирового развития, фокусирования на 

формировании у обучающихся целостного представления о роли России в 

современном мире.  

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «География» 

направлено на достижение следующих целей: воспитание чувства патриотизма, 

взаимопонимания с другими народами, уважения культуры разных стран и регионов 

мира, ценностных ориентаций личности посредством ознакомления с важнейшими 

проблемами современности, с ролью России как составной части мирового 

сообщества; воспитание экологической культуры на основе приобретения знаний о 

взаимосвязи природы, населения и хозяйства на глобальном, региональном и 

локальном уровнях и формирование ценностного отношения к проблемам 

взаимодействия человека и общества; формирование системы географических знаний 

как компонента научной картины мира, завершение формирования основ 

географической культуры; развитие познавательных интересов, навыков 

самопознания, интеллектуальных и творческих способностей в процессе овладения 

комплексом географических знаний и умений, направленных на использование их в 

реальной действительности; приобретение опыта разнообразной деятельности, 

направленной на достижение целей устойчивого развития.  

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
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жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования. С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления 

Стратегическое мышление. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в 

часах* 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т. ч.: 

Основное содержание 54 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 28 

практические занятия 26 

*Профессионально ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля) 
16* 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 8 

практические занятия 8 

Индивидуальный проект (да/нет)** - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.11 ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Индивидуальный проект» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) 

и положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего 

общего образования с учетом получаемой профессии, является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 
дисциплина входит в общеобразовательный цикл  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Цель дисциплины «Индивидуальный проект»: сформировать у обучающихся 

знания, умения и навыки и их применение в практической профессиональной 

деятельности.   

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 
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№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования. С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Навыки для подготовки технико-экономического обоснования проекта. 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия 18 

Итоговая аттестация в форме защиты проект 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДП.01 ИНФОРМАТИКА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины 

«Информатика» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) 

и положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего 

общего образования с учетом получаемой профессии, является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Информатика» 

направлено на достижение следующих целей: освоение системы базовых знаний, 

отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины 

мира, роль информационных процессов в современном обществе, биологических и 

технических системах; овладение умениями применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 

используя при этом цифровые технологии, в том числе при изучении других 

дисциплин; развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и цифровых 

технологий при изучении различных учебных предметов; воспитание ответственного 

отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной 

деятельности; приобретение опыта использования цифровых технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной 

деятельности. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
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культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования.  С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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, кролик 

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. 
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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 3.3. 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 4.2. 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 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий 

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 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в 

часах 

Объем образовательной программы дисциплины 144 

Основное содержание 126 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 47 

профессионально-ориентированные практические занятия 73 

Промежуточная аттестация (экзамен) 24 

ИТОГО 144 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДП.02 ХИМИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений 

федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего 

образования с учетом получаемой профессии, является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих:  

учебная дисциплина «Химия» входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Формирование у студентов химической составляющей естественно-научной 

картины мира как основы принятия решений в жизненных и производственных 

ситуациях, ответственного поведения в природной среде. 

Задачи дисциплины: 

1) сформировать понимание закономерностей протекания химических 

процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, 

взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 

2) развить умения проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям 

химических реакций, планировать и интерпретировать результаты химических 

экспериментов, 

3) сформировать навыки проведения химических экспериментальных 

исследований с соблюдением правил безопасного обращения с веществами и 

лабораторным оборудованием; 

4) развить умения анализировать, оценивать, проверять на достоверность и 

обобщать информацию химического характера из различных источников; 

5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности и 

химических природных, бытовых и производственных процессов;  

6) сформировать понимание значимости достижений химической науки и 

технологий для развития социальной и производственной сфер. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 
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эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования.  С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции:  

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, кролик 

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. 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

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 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления 

Навыки проектного управления 

Аналитические способности. 

Стратегическое мышление. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы дисциплины 144 

в т.ч.  

Основное содержание 144 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 94 

практические занятия/лабораторные работы 50 

Промежуточная аттестация (зачет) 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДП.03 БИОЛОГИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.) и положений 

федеральной основной общеобразовательной программы среднего общего 

образования с учетом получаемой профессии, является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл  

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Цель: формирование у студентов представления о структурно-функциональной 

организации живых систем разного ранга как основы принятия решений в отношении 

объектов живой природы и в производственных ситуациях. 

Задачи:  

1) сформировать понимание строения, многообразия и особенностей живых 

систем разного уровня организации, закономерностей протекания биологических 

процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, 

взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 

2) развить умения определять живые объекты в природе; проводить 

наблюдения за экосистемами для выявления естественных и антропогенных 

изменений, интерпретировать результаты наблюдений, 

3) сформировать навыки проведения простейших биологических 

экспериментальных исследований с соблюдением правил безопасного обращения с 

объектами и оборудованием; 

4) развить умения использовать информацию биологического характера из 

различных источников; 

5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности по 

отношению к окружающей среде, собственному здоровью; обосновывать и 

соблюдать меры профилактики заболеваний. 

6) сформировать понимание значимости достижений биологической науки и 

технологий в практической деятельности человека, развитии современных 

медицинских технологий и агробиотехнологий. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
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ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

В соответствии с приказом Министерства просвещения РФ от 26.07.2022 

№П-252 в рамках федерального проекта «Современная школа» национального 

проекта «Образование» КГПОАУ «Камчатский колледж технологии и сервиса» 

имеет статус федеральной пилотной площадки по внедрению методик 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования.  С целью обеспечения 

последовательного внедрения разработанных методик преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования в дисциплину введены 

следующие профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление  

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца 

Аналитические способности 

Навыки коллективной работы и управления 

Умение видеть риски и возможности. 

Аналитические способности 

Навыки коллективной работы и управления 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы дисциплины 72 

в т.ч.  

Основное содержание 72 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 40 
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    в т.ч. профессионально-ориентированное содержание 2 

практические занятия 20 

    в т.ч. профессионально-ориентированное содержание 8 

лабораторные занятия 4 

    в т.ч. профессионально-ориентированное содержание 2 

Контрольная работа 6 

Промежуточная аттестация (зачет) 2 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В 

ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» составлена на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью общепрофессионального цикла 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

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 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

–соблюдать санитарно- 

эпидемиологические требования к 

процессам приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

–определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

–производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

–проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов, 

– микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 
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задачи и/или проблемы. 

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). 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельно сти 

ОК 02 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 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно- правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско- 

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
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ОК 07 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 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 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 

36 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 

практические занятия 19 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

 

  



 51 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

учебная дисциплина «Основы товароведения 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 3.1-3.6  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ОК 01  

ОК 02  

ОК 03  

ОК 04  

-проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья соответствии с 

требованиями международных 

стандартов по поварскому делу;  

- оценивать условия и 

организовывать  

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров;  
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ОК 05  

ОК 06  

ОК 07  

ОК 09  

ОК 10  

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами 

(ХАССП);  

- распознавать вкусовые 

свойства типичных 

ингредиентов;  

- определять качество блюд и 

ингредиентов в соответствии с 

нормативной документацией;  

- 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;  

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов;  

- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

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.  

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 

Итоговая аттестация в форме зачета  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), 

является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 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 дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» обучающийся должен уметь, знать и иметь практический опыт: 

иметь 

практический опыт  

- организации рабочего места в соответствии с видами 

изготовляемых блюд, напитков и кондитерских изделий  

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 
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питания; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного 

производства организации питания; 

- выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование и безопасно пользоваться им при 

приготовлении блюд, напитков и кондитерских изделий  

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 

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 
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ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 100 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 100 

в том числе:  

лабораторные занятия - 

практические занятия 40 

контрольные работы  

Итоговая аттестация в форме зачета  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые 

основы производственной деятельности» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 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: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 

продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы предприятий; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизм формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда 

В результате освоение учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 
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ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки проектного управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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)  42 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические работы 12 

Итоговая аттестация проводится в форме зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих:  

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 

Код ПК, ОК1 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 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. 

-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; 
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-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. 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 56 

в т.ч. в форме практической подготовки 21 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 35 

практические занятия  21 

Промежуточная аттестация проводится в форме контрольная работа                    
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» составлена на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

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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Общие и профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы сформированности 

(действия) 
Уметь Знать 

1 2 3 4 

ОК 01. 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. Определение этапов 

решения задачи. Определение 

потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. Разработка 

детального плана действий. Оценка 

рисков на каждом шагу. Оценка 

плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его 

реализации, определение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы. 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). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, 

профессиональном и/или социальном 

контексте. Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. Структура плана для 

решения задач. Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. 

Использовать современные средства 

поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные 

технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач. 

Проведение анализа полученной 

информации, выделяет в ней главные 

аспекты. Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска; Интерпретация 

полученной информации в контексте 

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 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. Формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03. 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность 

Использование актуальной 

нормативно- правовой документацию 

по профессии (специальности). 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии. 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 
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в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях. 

Определение траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04. 

Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде. 

Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельность 

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 Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке. 

Проявление толерантности в рабочем 

коллективе 

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 

российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

Понимать значимость своей профессии 

(специальности) Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих ценностей. 

Описывать значимость своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
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ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечивать ресурсосбережение на 

рабочем месте 

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. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

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 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 

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 

чтения текстов профессиональной 

направленности 
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Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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: 

теоретическое обучение 26 

практические работы 10 

контрольная работа - 

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

ОП.07 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ЛЕЧЕБНОГО И 

СОЦИАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

 

1.1. Область программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы лечебного и социального 

питания» составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
Цель дисциплины - формирование системного подхода в изучении 

современных естественнонаучных знаний в области общей физиологии, 

представлении о жизнедеятельности организма человека, системы питания человека, 

обеспечивающей адаптивное воздействие на организм. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания. 

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 неё 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; 

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных товаров.  
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Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 
Учебная дисциплина Иностранный язык в профессиональной деятельности 

относится к общепрофессиональному циклу дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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.  

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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
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культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, 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 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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) 38 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

практические занятия  38 

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

ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: 
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

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; 

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. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Данная программа способствует формированию профессиональных 

компетенций: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 48 

практические занятия 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Итоговая аттестация проводится в форме контрольной 

работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» составлена 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих:  

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу.  

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; 

- 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: 
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Общие и профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы сформированности 

(действия) 
Уметь Знать 

1 2 3 4 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

Распознавание сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в 

информации. Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального плана действий.  

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценивает плюсы и минусы 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предлагает критерии 

оценки и рекомендации по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять ее составные части.  

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия, определить 

необходимые ресурсы.  

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах.  

Реализовывать составленный план.  

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить.  

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях.  

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах.  

Структура плана для решения 

задач.  

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 2. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач.  

Проведение анализа полученной 

информации, выделяет в ней главные 

аспекты.  

Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска.  

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. 

Номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности.  

Приемы структурирования 

информации. Формат 

оформления результатов поиска 

информации. 
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Интерпретация полученной 

информации в контексте в 

профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой 

и финансовой грамотности в 

различных жизненных ситуациях 

Использование актуальной 

нормативно-правовой документации 

по профессии (специальности). 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии.  

Определение траектории 

профессионального развития и 

самообразования.  

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности.  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития.  

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации.  

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. Возможные 

траектории профессионального 

развития и самообразования.  

ОК 4. Эффективно 

взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде. 

Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач.  

Планирование профессиональной 

деятельности.  

Организовывать работу коллектива и 

команды.  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  

Психология коллектива. 

Психология личности. Основы 

проектной деятельности. 

ОК 5. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке.  

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 российских 

духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных 

и межрелигиозных отношений, 

Проявление толерантности в рабочем 

коллективе. 
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применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

Сохранение и укрепление здоровья 

посредством использования средств 

физической культуры. 

Поддержание уровня физической 

подготовленности для успешной 

реализации профессиональной 

деятельности. 

Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей. 

Применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности. 

Пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека. 

Основы здорового образа 

жизни. Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии. 

Средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

Применение средств информатизации 

и информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности. 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. Использовать 

современное программное обеспечение.  

Современные средства 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 
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Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

 
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)  40 

в том числе:  

     практические занятия  36 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ СФЕРЕ  

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих:  

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 
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 

 

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. 

 

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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 
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Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

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). 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 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 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 
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ОК 09 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 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент. 

Навыки для подготовки технико-экономического обоснования проекта. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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:  

- теоретическое обучение 28 

- практические занятия 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.12 ПСИХОЛОГИЯ ДЕЛОВОГО ОБЩЕНИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Психология делового общения» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина "Психология делового общения" входит в 

общепрофессиональный цикл.  

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: 
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Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы сформированности 

(действия) 
Уметь Знать 

1 2 3 4 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам.  

 

Распознавание сложных проблемных 

ситуации в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности. Определение этапов 

решения задачи. Определение потребности 

в информации Осуществление 

эффективного поиска. Выделение всех 

возможных источников нужных ресурсов, 

в том числе неочевидных. Разработка 

детального плана действий. Оценивает 

плюсы и минусы полученного результата, 

своего плана и его реализации, предлагает 

критерии оценки и рекомендации по 

улучшению плана. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составить план 

действия, определить необходимые 

ресурсы; реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; структура 

плана для решения задач; 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации информации, 

и информационные 

технологии для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Планирование информационного поиска 

из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач. Проведение 

анализа полученной информации, 

выделяет в ней главные аспекты. 

Структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска; Интерпретация 

полученной информации в контексте 

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  

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации Формат 

оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии.  

Определение траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития.  

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 
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деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях.. 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде. 

Участие в деловом общении для 

эффективного решения деловых задач.  

Планирование профессиональной 

деятельности.  

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 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Проявление толерантность в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке  

 

Особенности социального и 

культурного контекста  

 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно- 

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей. 

Описывать значимость своей 

профессии  

Общечеловеческие ценности, 

правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
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ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности  

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  

Использовать современное 

программное обеспечение  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 
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Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Навыки проектного управления. 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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)  40 

в том числе:  

     практические занятия  20 

Итоговая аттестация в форме зачета  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.13 ДИЗАЙН, ОФОРМЛЕНИЕ И ПРЕЗЕНТАЦИЯ БЛЮД 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Дизайн, оформление и 

презентация блюд» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), 

является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

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; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

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

приготовлении. 

Формируемые компетенции: 

Код Наименование формируемых компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, 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 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

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:  

     теория  20 

     практические занятия  16 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета     
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.14 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), 

является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в образовательную программу специальности, с дисциплинами 

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, Безопасность 

жизнедеятельности.  

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;  
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– принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды;  

– задачи и цели природоохранных органов управления и надзора 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируется в рамках 

дисциплины:  
Код ОК Умения  Знания 

ОК 01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять 

и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; составить план действия; 

определить 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) 

решения задач профессиональной 

деятельности 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов 

ОК 02 определять задачи для 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 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования 

информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную 

научную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования профессиональную 

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности.  

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 05 грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе  

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06 описывать значимость своей профессии  сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 
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профессиональной деятельности по 

профессии.  

деятельности; пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 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; 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 

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 

чтения текстов профессиональной 

направленности 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 6 

Итоговая аттестация в форме контрольной работы 

 

 

  



 90 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.15 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 

составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью 

образовательной программы среднего профессионального образования – программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в образовательную программу. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:   

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

– приобретение знаний о существующих в России финансовых 

институтах и финансовых продуктах, а также о способах получения информации 

об этих продуктах и институтах из различных источников; 

– развитие умения использовать полученную информацию в процессе 

принятия решений о сохранении и накоплении денежных средств, при оценке 

финансовых рисков, при сравнении преимуществ и недостатков различных 

финансовых услуг в процессе выбора; 

– формирование знаний о таких способах повышения 

благосостояния, как инвестирование денежных средств, использование 

пенсионных фондов, создание собственного бизнеса. 

В результате изучения учебной дисциплины «Основы финансовой 

грамотности»   обучающийся должен: 

знать/понимать 

- экономические законы и понятия; 

- сущность экономических институтов, их роль в социально-экономическом 

развитии общества; 

- значение этических норм и нравственных ценностей в экономической 

деятельности отдельных людей и общества; 

- способы принятия рациональных решений в условиях относительной 

ограниченности доступных ресурсов, оценивать и принимать ответственность за 

их возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом; 

- основные правовые принципы, действующие в демократическом 

обществе; 

уметь 

- находить и использовать необходимую экономическую информацию; 

- выделять значимую экономическую информацию; 

- уметь составлять семейный бюджет; 

- совершать экономически грамотные покупки; 
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- выбирать варианты решения экономических проблем; 

- уметь различать факты, аргументы и оценочные суждения; анализировать, 

преобразовывать и использовать экономическую информацию для решения 

практических задач в учебной деятельности и реальной жизни; 

- уметь применять полученные знания и сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей (потребителя, 

производителя, покупателя, продавца, заѐмщика, акционера, наѐмного работника, 

работодателя, налогоплательщика); 

- понимать место и роль России в современной мировой экономике; умение 

ориентироваться в текущих экономических событиях в России и в мире. 

- уметь оценивать и аргументировать собственную точку зрения по 

экономическим проблемам, различным аспектам социально-экономической 

политики государства; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 
 эффективной организации индивидуального финансового обеспечения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 
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Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Навыки проектного управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент. 

Навыки для подготовки технико-экономического обоснования проекта. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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: 

теоретическое обучение 20 

практические работы 16 

Итоговая аттестация проводится в форме зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.16 ЭФФЕКТИВНОЕ ПОВЕДЕНИЕ НА РЫНКЕ ТРУДА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке 

труда» составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» относится к 

дисциплинам общепрофессионального цикла.  

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 

− составлять характеристику профессиональной деятельности; 

− осуществлять самоанализ профессионально важных качеств и 

развивать их; 

− использовать в работе принципы профессиональной и корпоративной 

этики; 

− проектировать профессиональную карьеру; 

− осуществлять самостоятельный поиск возможностей трудоустройства 

и составлять план поиска работы; 

− осуществлять эффективную самопрезентацию при трудоустройстве; 

− проходить собеседование с работодателем; 

− применять технологии приема на работу; 

− заполнять анкеты и проходить тестирование при приеме на работу; 

− разрешать конфликтные ситуации при трудоустройстве; 

знать: 

− современную ситуацию на рынке труда Российской Федерации; 

− основы трудового законодательства Российской Федерации; 

− социальную защищенность гражданина и работника, содействие 

трудоустройству; 

− сущность и виды профессиональной деятельности, характеристику 

профессии технолога продукции общественного питания; 

− особенности профессионального развития личности; 

− культуру делового общения, культуру труда; 

− сущность профессиональной карьеры как системы 

профессионального продвижения; 

− технологии трудоустройства и приема на работу; 

− формы самопрезентации при трудоустройстве; 

− порядок адаптации на рабочем месте. 
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы   

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Навыки в области маркетинга. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Процессный менеджмент. 

Навыки для подготовки технико-экономического обоснования проекта. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Обязательная аудиторная нагрузка (всего) 50 
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 в том числе:  

- теоретическое обучение 30 

- практические занятия 20 

Итоговая аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.17 ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Введение в профессию» составлена 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального 

цикла.  

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины «Введение в 

профессию» направлено на достижение следующих целей:  

развитие и закрепление интереса к выбранной профессии;  

развитие познавательной деятельности обучающихся; 

формирование навыков обучения с учетом специфики будущей профессии; 

сформировать у обучающихся целостное представление о профессии 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Введение в специальность» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов:  

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 возможности поддерживать избранное направление образования; 

обеспечение профессиональной ориентации обучающихся. 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

пользоваться нормативной литературой 

проводить сбор и обработку кулинарных рецептов 

использовать информацию для эффективного выполнения профессиональных 

задач и личностного развития 

использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности проявлять свою творческую индивидуальность 

знать: 
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историю развития общественного питания и современные тенденции развития 

отрасли 

основные понятия, термины и определения в области технологии продукции 

общественного питания, организации производства и обслуживания в общественном 

питании 

взаимосвязь дисциплин и их значение для будущей деятельности 

общие требования к обслуживающему и производственному персоналу 

правила личной гигиены и гигиены рабочего места 

правила внутреннего распорядка и трудовой дисциплины на предприятиях 

общественного питания 

нормативную базу 

назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; составлять план 

действия; определять 

необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы 

в профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовывать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; методы 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру 

плана для решения задач 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

определять задачи для поиска 

информации определять 

необходимые источники 

информации планировать 

процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию, выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации, 

современные средства и 

устройства информатизации; 
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оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное 

программное обеспечение; 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе с 

использованием цифровых 

средств 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных ситуациях 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию; определять и 

выстраивать траектории 

профессионального развития 

и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования; определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности; презентовать 

бизнес-идею определять 

источники финансирования 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования; определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории 

профессионального развития и 

самообразования; основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-

планов порядок выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 
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деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную  и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного  

контекста 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

российских духовно- 

нравственных 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

описывать значимость своей 

специальности применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания 

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; осуществлять 

работу с соблюдением 

принципов бережливого 

производства; 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

принципы бережливого 
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действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом знаний 

об изменении климатических 

условий региона 

производства; основные 

направления изменения 

климатических условий 

региона 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

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; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

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 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 нагрузка (всего) 32 

 в том числе:  

- теоретическое обучение 20 

- практические занятия 12 

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

ОП.18 ОСНОВЫ БЕРЕЖЛИВОГО ПРОИЗВОДСТВА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы бережливого 

производства» составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), 

является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

Учебная дисциплина относится к дисциплинам общепрофессионального 

цикла.  

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

Цель – формирование знаний концептуальных основ бережливого производства и 

умений применения инструментов для решения задач профессиональной 

деятельности.  

 Задачи: 

 Формирование представления о концепции бережливого производства и 

возможностях применения принципов и инструментов для решения задач 

профессиональной деятельности. 

 Развитие умений моделирования производственного процесса и 

картирования потока создания ценностей для участников производства 

продукции/оказания услуг с учетом профиля и направленности образовательной 

программы. 

 Создание базиса для развития навыков повышения эффективности 

профессиональной деятельности и производительности труда через практическую 

реализацию инструментов бережливого производства. 

 Формирование мотивации к совершенствованию профессиональной 

деятельности с использованием актуальных принципов и подходов. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 
Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам.  

 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; правильно 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составить план 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором  

приходится работать и жить; 

основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

структура плана для решения 

задач; порядок оценки 

результатов решения задач 
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действия, определить 

необходимые ресурсы; 

реализовать составленный 

план; оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития.  

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания 

об изменении 

климата, принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности; 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства; 

организовывать 

профессиональную 

деятельность с учетом 

знаний об изменении 

климатических условий 

региона 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения принципы 

бережливого производства; 

основные направления 

изменения климатических 

условий региона 

 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 
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умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Аналитические способности. 

Умение видеть риски и возможности. 

 

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 нагрузка (всего) 32 

 в том числе:  

- теоретическое обучение 20 

- практические занятия 12 

Итоговая аттестация проводится в форме зачета 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента МДК. 01.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов составлена на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной 

программы среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 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. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

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

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать 

профессиональными компетенциями   

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 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 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения 
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безопасности, приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Умение видеть риски и возможности. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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:  

лабораторные и практические занятия         17 

контрольная работа  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 

1.1. Область применения программы. Рабочая программа 

профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов составлена на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), 

является частью образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 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. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

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

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 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 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический  

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 
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сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Навыки коллективной работы и управления. 

Стратегическое мышление. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Умение видеть риски и возможности. 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

из них: 

Всего часов 42 

на освоение МДК               41 

практические занятия  15 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента МДК.02.01 Организация приготовления 

подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

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 общие 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. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

российских духовно- нравственных ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 



 111 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и 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 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 

умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Умение видеть риски и возможности. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

из них: 

Всего часов 33 

на освоение МДК               33 

лабораторные и практические занятия         18 

Зачет  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента МДК.02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

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 общие 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. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

российских духовно- нравственных ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

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

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

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 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
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оценки качества, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Стратегическое мышление. 

Персональная эффективность (эффективное личное планирование задач, 
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умение расставлять приоритеты, умение доводить начатое до конца). 

Умение видеть риски и возможности. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

из них:                   

Всего часов 161 

на освоение МДК 161 

лабораторные и практические занятия 68 

дифференцированный зачет  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК. 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента МДК.03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и 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. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

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

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.2.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

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; 
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 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 

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; 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 55 

на освоение МДК 55 

лабораторные и практические занятия 23 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок составлена на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования – 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и 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. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 

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

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.2.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь  

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

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; 
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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 

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; 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

из них: 

Всего часов 164 

на освоение МДК 164 

лабораторные и практические занятия 76 

контрольная работа  
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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 

 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 04. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента составлена на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля. 
Целью овладения видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студентов в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, 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 холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, разнообразного ассортимента. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ;  
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- 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: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки 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; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

Результатами освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) ПМ. 04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) компетенциями: 

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  

В процессе освоения профессионального модуля студенты должны овладеть 

общими компетенциями (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

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

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 
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2.1. Структура профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

Коды 

профессиональных 

 общих  

компетенций 

Наименования разделов 

 профессионального модуля* 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного  

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные   

учебные занятия 

учебная, 

часов 

производственная 

часов  (если 

предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

в т.ч.,  

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-ОК 09 

МДК. 04.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 
37 37 8 - - - 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01 – ОК 09 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации 

холодных  и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. 

47 47 20 - - - 

ПК 4.1. -4.5 

ОК 01 – ОК09 
Учебная практика 72 - 72 - 

ПК 4.1. -4.5 

ОК 01 – ОК09 
Производственная практика 108   108 

 Всего:                                                                  264 84 28 - 72 108 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

МДК. 05.01. Процессы организации, приготовления, подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий 

 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» составлена на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016 № 1569 (с изм. и доп.), является частью образовательной программы 

среднего профессионального образования – программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 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 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Уметь: 

- 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; 
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- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Иметь практический опыт в: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

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

с учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Код Профессиональные компетенции 

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 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
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культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Отдельные темы рабочей программы направлены на формирование у 

обучающихся следующих предпринимательских компетенций:  

Инновативность, гибкость, готовность к изменениям. 
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2.1. Структура профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

 

Коды 

профессиональных 

 общих 

компетенций 

Наименования разделов 

 профессионального модуля* 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного  

курса (курсов) 

Практика 

Обязательные аудиторные  

 учебные занятия 

учебная, 

часов 

производственная 

часов  (если 

предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч.,  

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 5.1. - 5.4, 

ОК 1-ОК09 

МДК. 05.01. Процессы организации, 

приготовления, подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий 
36 36 6 -   

ПК 5.1. - 5.4, 

ОК 1-ОК09 

МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
51 51 21 - - - 

ПК 5.1. - 5.4, 

ОК 1-ОК09 
Учебная практика 

72    72  

ПК 5.1. - 5.4, 

ОК 1-ОК09 
Производственная практика 96 - - - 96 

 Всего: 255 87 27 - 72 96 

 

 
 

 

                                                           
 

 


