
АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ И СПЕЦИАЛЬНЫХ ДИСЦИПЛИН 

ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 Повар, кондитер 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ 

И ГИГИЕНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 
дисциплинами ОП.02. Товароведение продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение 
и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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

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

-​ обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;  

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

-​ проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 
продуктов; рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

-​ составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
-​ основные понятия и термины микробиологии;  
-​ основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых 

продуктов; 
-​ основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
-​ возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

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

хранения;  
-​ правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;  



-​ пищевые вещества и их значение для организма человека; 
-​ суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
-​ основные процессы обмена веществ в организме;  
-​ суточный расход энергии;  
-​ состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 
-​ физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  
-​ усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  
-​ нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения;  
-​ назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;  
-​ методики составления рационов питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Общие и 
профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 
Уметь Знать 

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. 
Осуществление 
эффективного поиска, 
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов. 
Разработка детального 
плана действий, 
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. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части. 
 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задач и/или 
проблемы. 
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. 
Алгоритмы выполнения 
работ в 
профессиональной и 
смежных областях. 
 
Структура плана для 
решения задач. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности. 

ОК.02. Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 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 

Определять задачи поиска 
информации. Определять 
необходимые источники 
информации. Выделять 
наиболее значимое в перечне 
информации. Оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации 
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аспекты. Интерпретация 
полученной информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

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

Использование 
актуальной 
нормативно-правовой 
документацию 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 траектория 
профессионального 
развития и 
самообразования 

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

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 с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать свои 
мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке. 
Проявление толерантность 
в рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 
государственном языке, 
Оформлять Документы. 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 
Правила оформления 
документов. 

ОК.06. Проявлять 
гражданско-патриоти
ческую позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать значимость 
своей профессии 
(специальности). 
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать значимость своей 
профессии. Презентовать 
структуру профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

Сущность 
гражданско-патриотическ
ой позиции. 
Общечеловеческие 
ценности. Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной 
деятельности. 

ОК.07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
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 с со 
сбережения 
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ОК.08 Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

Использование средств 
физической культуры в 
процессе 
профессиональной 
деятельности. 
Обеспечивать сохранение 

и укрепление здоровья 

Поддерживать необходимый 
уровень физической 
подготовленности 

Средства физической 
культуры в процессе 
профессиональной 
деятельности 

ОК.09. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных технологий 
для решения 
профессиональных задач. 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и 
устройства 
информатизации. 
Порядок их применения и 
программное обеспечение 
в профессиональной 
деятельности 

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

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные темы 

Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний 
на профессиональные и 
бытовые темы, понимать 
тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы. 

Лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и 
процессов 
профессиональной 
деятельности 
особенности 
произношения правила 
чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ОК.11. Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере 

Планирование 
предпринимательской 
деятельности в 
профессиональной сфере 

Определять и разрабатывать 
стратегию и средства 
рекламного проекта 

Особенности 
предпринимательства в 
профессиональной 
деятельности 

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 

 Обеспечивать хранение сырья 
и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением 
товарного соседства. 
Использовать нитрат-тестер 
для оценки безопасности 
сырья. Соблюдать стандарты 
чистоты на рабочем месте 
при обработке сырья. 
Соблюдать правила 
утилизации непищевых 
отходов. Соблюдать товарное 
соседство пищевых 
продуктов при 
складировании. Соблюдать 
санитарно-гигиенические 

Требования 
производственной 
санитарии в организации 
питания. Виды, 
назначение и правила 
эксплуатации приборов 
для экспресса оценки 
качества и безопасности 
пищевого сырья, 
продуктов и материалов. 
Санитарно-гигиенические 
требования к ведению 
процессов обработки, 
подготовки пищевого 
сырья, продуктов. 
Правила, условия, сроки 
хранения пищевых 
продуктов. Регламенты, 
стандарты, в том числе 
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требования к процессам 
приготовления 
полуфабрикатов. 
Обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное соседство 
скомплектованных 
упакованных 
полуфабрикатов, готовой 
холодной, горячей 
кулинарной продукции, 
хлебобулочных мучных 
кондитерских изделий, 
Соблюдать 
санитарно-гигиенические 
требования в процессе 
приготовления и подготовки к 
реализации готовой холодной, 
горячей кулинарной 
продукции, хлебобулочных 
мучных кондитерских 
изделий 

система анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
ХАССП(НАССР)) 

 
 

2.​СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.​Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка 97 
Обязательные аудиторные учебные занятия 95 
в том числе:  

Лабораторные работы 11 
практические занятия - 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 2 
в том числе:  

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной и 
специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных 
пособий, составленным преподавателем); 
- оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка их 
к защите;  
- подготовка сообщений (компьютерной презентации);  
- подготовка опорных конспектов 

2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.02. ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ ОБЩЕСТРОИТЕЛЬНЫХ РАБОТ 
 
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 
дисциплиной ОП.О3. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 
продуктов и сырья;  

- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);  

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;  
- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных 
товаров; виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;  

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
Общие и 

профессиональные 
компетенции 

Дескрипторы 
сформированности и 

(действия) 
Уметь Знать 

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

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуации в 
различных 
контекстах.  
Проведение анализа 
сложных ситуации 
при решении задач 
профессиональной 
деятельности.  
Определение этапов 
решения задачи, 
Определение 
потребности в 
информации,  

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. 
Определять 
необходимые ресурсы. 

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 
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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 
рекомендации по 
улучшению плана. 

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

смежных сферах, 
Структура плана для 
решения задач, Порядок 
оценки результатов 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК.02. 
Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 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 
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. 

Использование 
актуальной 
нормативно-правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной научной 

Определять 
актуальность 
нормативно правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
выстраивать траектории 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации. 
Современная научная 
профессиональная 
терминология. 
Возможные траектории 
профессионального 
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профессиональной 
терминологии 
Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

профессионального и 
личностного развития 

развития 
самообразования. 

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

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 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе 

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке. Оформлять 
документы. 

Особенности социального 
и культурного контекста 
Правила оформления 
документов. 

ОК.06. Проявлять 
гражданско-патриоти
ческую позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 
Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии 
презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности). 

Сущность 
гражданско-патриотическу
ю позиции 
Общечеловеческие 
ценности. 
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности 

ОК.07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
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. Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности, 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологии для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологии для 
решения 
профессиональных 
задач 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные средства и 
устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 
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ОК.10. 
Пользоваться 
профессионал
ьной 
документации 
на 
государственн
ом и 
иностранном 
языке, 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкции на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные 
темы 

​Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказывании 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 
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 
предложении 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 

ПК 1.1 1 5  
ПК 2.1-2.8  
ПК 3,1-3 6  
ПК 4.1-4 5  
ПК 5.1-5.5 

 Обеспечивать 
хранение сырья и 
пищевых продуктов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты, 
соблюдением товарного 
соседства. 

Проверять 
органолептическим 
способом качество, 
безопасность сырья, 
продуктов. 

Распознавать 
недоброкачественны е 
продукты. 

Использовать 
нитрат-тестер для 
оценки безопасности 
сырья, 

Соблюдать 
условия, сроки 
хранения, товарное 
соседство пищевых 
продуктов при 
складировании, 
хранении. 

Ассортимент, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
сырья и продуктов. 

Виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для экспресса 
оценки качества и 
безопасности пищевого 
сырья, продуктов и 
материалов, 

Правила, условия, 
сроки хранения 
пищевых продуктов. 

Регламенты, стандарты, 
в том числе система 
анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
ХАССП (НАССР)), 
касающиеся хранения 
особо скоропортящихся 
продуктов 

2.​ СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной Дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем часов 
Максимальная учебная нагрузка 76 
Обязательные аудиторные учебные занятия 74 
в том числе:  
лабораторные работы 10 

практические занятия  
Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 2 
в том числе:  
-​ систематическая проработка конспектов занятий, учебной и 
специальной литературы (по вопросам к параграфам, главам учебных 
пособий, составленным преподавателем); 
-​оформление лабораторно-практических работ, отчетов и подготовка к 

их защите; 
-​подготовка сообщений (компьютерной презентации); 
-​подготовка опорных конспектов. 

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  
дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплинами ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены, ОП.02. Товароведение продовольственных товаров. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

�​ организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и пожарной безопасности;  

�​ определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;  

�​ подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

�​ классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 
различных групп технологического оборудования;  

�​ принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;  

�​ правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции;  

�​ способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; правила 
электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны труда в организациях 
питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
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Общие и 
профессиональн
ые компетенции 

Дескрипторы 
сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК.01 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й 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. 
Анализировать задачу 
и/или проблему и выделять 
её составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи Тили 
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, 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.02.Осуществл
ять поиск, анализ 
и интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессионально
й деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 
набора источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач 
Проведение анализа 
полученной 
информации, 

Определять задачи 
поиска информации. 
Определять необходимые 
источники информации. 
Планировать процесс 
поиска. Структурировать 
получаемую 
информацию. Выделять 
наиболее значимое в 
перечне информации. 
Оценивать практическую 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности. 
Приемы в 
структурировании 
информации. 
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выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами поиска; 
Интерпретация 
полученной 
информации в 
контексте 
профессиональной 
деятельности 

значимость результатов 
поиска. Оформлять 
результаты поиска 

Формат оформления 
результатов поиска 
информации. 

ОК.03.Планирова
ть и 
реализовывать 
собственное 
профессионально
е и личностное 
развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно-правово
й документацию 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.04. Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействоват
ь с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

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.Осуществл
ять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 
профессиональной 
тематике на 
государственном 
языке Проявление 
толерантность в 
рабочем коллективе. 

Излагать свои мысли 
на государственном 
языке. Оформлять 
документы.  

Особенности 
социального и 
культурного контекста.  
Правила оформления 
документов. 

ОК.06. Проявлять 
гражданскую 
патриотическую 
позицию, 

Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 

Описывать значимость 
своей профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной 

Сущность 
гражданско-патриотич
еской позиции 
Общечеловеческие 
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демонстрировать 
осознанное 
поведение на 
основе 
общечеловечески
х ценностей. 

Демонстрация 
поведения на 
основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

деятельности по профессии 
(специальности). 

ценности. Правила 
поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной 
деятельности. 

ОК.07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережени
ю, 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. 
Использовать 
информационные 
технологии в 
профессионально
й деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности. 

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач. 
Использовать современное 
программное обеспечение. 

Современные средства и
устройства 
информатизации 
Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности. 

ОК.10. 
Пользоваться 
профессиональ
ной 
документацией 
на 
государственно
м и 
иностранном 
языке. 

Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения 
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 
просты связные 
сообщения на знакомые 
или интересующие 
профессиональные темы. 

Правила построения  
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы основные 
общеупотребительны
е глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 
особенности 
произношения 
правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 

Подготовка, уборка 
рабочего места 
повара (кондитера) 
при выполнении 

Визуально проверять 
чистоту и исправность 
производственного 
инвентаря, кухонной 

Требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности и 
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ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

работ по обработке 
сырья и 
приготовлению:  
-полуфабрикатов,  
- горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок, 
 - холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок,  
- холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков, 
 - хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
 
Подготовка 
рабочего места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

посуды перед 
использованием. 
Выбирать, рационально 
размещать на рабочем 
месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты. 
Проводить текущую уборку 
рабочего места повара в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты. 
Выбирать применять 
моющие и 
дезинфицирующие 
средства для ухода за 
оборудованием, 
инвентарем, 
инструментами, кухонной 
посудой. 

Владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием.  
Мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду 
и производственный 
инвентарь, инструменты в 
соответствии со 
стандартами чистоты. 
Проверять поддержание 
требуемого температурного 
режима в холодном 
оборудовании. Выбирать 
оборудование 
производственный 
инвентарь, посуду в 
соответствии с видом работ 
в соответствующей зоне 
кухни (кондитерского цеха) 
по обработке сырья и 
приготовлению  
-полуфабрикатов, 
- горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, 

производственной 
санитарии в 
организации питания, 
Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними. 
Последовательность 
выполнения 
технологических 
операций. 
Регламенты, 
стандарты, в том числе 
система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП), 
Возможные 
последствия 
нарушения санитарии 
и гигиены. 
Требования к 
соблюдению личной 
гигиены персоналом 
при подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды. 

Виды, назначение, 
правила применения и 
безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих 
средств, 
предназначенных для 
последующего 
использования 

Правила 
утилизации отходов. 

Виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
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-холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, 
- холодных и горячих 
сладких блюд, десертов 
напитков, 
-хлебобулочных, мучных, 
кондитерских изделий. 
Подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами стандартами 
чистоты. Соблюдать 
правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны 
труда.  

Выбирать, 
подготавливать материалы, 
посуду, оборудование для 
упаковки, хранения готовых 
холодных и горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, 

Рационально 
организовывать рабочее 
место с учётом 
обеспечения безопасной 
эксплуатации 
оборудования, стандартов 
чистоты. 

хранения сырья и 
продуктов. 

Виды, 
назначение правила 
эксплуатации 
оборудования для 
вакуумной упаковки 
сырья и готовых 
полуфабрикатов. 

Виды, и 
назначения 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, кухонной 
столовой посуды, 
используемых для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки готовых 
полуфабрикатов. 
Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки и вынос 
готовых 
полуфабрикатов. 
Способы правки 
кухонных ножей. 

 

 
3.​СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.​Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 
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Максимальная учебная нагрузка 34 
Обязательные аудиторные учебные занятия 34 
в том числе:  

Лабораторные работы  
практические занятия 4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины (далее Рабочая программа) – является частью 
рабочей основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 
профессии   43.01.09 Повар, кондитер. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
учебной дисциплины: 

В результате освоения 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: 
-​ организационно-правовые формы организаций; 
-​ основные положения законодательства, регулирующего трудовые 
отношения; 
-​ механизмы формирования заработной платы; 
-​ формы оплаты труд. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часов. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 34 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 
в том числе:  
   лабораторные  работы  
     практические занятия 8 
     контрольные работы 2 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 
Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачёта  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.05 ОХРАНА ТРУДА 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 
связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 
модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое 
оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5 

-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 травм 
безопасности; 
-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. 

-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 

-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 
задачи и/или проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный 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. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
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Оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

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. 

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 

ОК 10 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 

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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(текущие и планируемые) писать простые 
связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 

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 

34 

Объем образовательной программы 34 
в том числе: 
теоретическое обучение 30 
лабораторные занятия - 
практические занятия 4 
Промежуточная аттестация 1 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.06 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (английский 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

 

Общие умения 

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

владеть техникой перевода (со словарем) 
профессионально-ориентированных      
текстов; 
самостоятельно совершенствовать устную и 
письменную речь, пополнять словарный запас 
лексикой профессиональной направленности, 
а также лексическими единицами, 
необходимыми для разговорно-бытового  
общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую 
тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мнение по 
обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала разговора, 
при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных реплик – 
ответы на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выражение 
отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 

профессиональной 
терминологии сферы 
индустрии питания, 
социально-культурных и 
ситуационно обусловленных 
правил общения на 
иностранном языке; 
лексический и 
грамматический минимум, 
необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) 
иностранных текстов 
профессиональной 
направленности; 
простые предложения, 
распространенные за счет 
однородных членов 
предложения и/или 
второстепенных членов 
предложения;  
предложения утвердительные, 
вопросительные, 
отрицательные, 
побудительные и порядок слов 
в них; безличные 
предложения; 
сложносочиненные 
предложения: бессоюзные и с 
союзами and, but; 
имя существительное: его 
основные функции в 
предложении; имена 
существительные во 
множественном числе, 
образованные по правилу, а 
также исключения; 
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кратко передавать содержание полученной 
информации; 
в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и уместность. 
Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

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

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 
монологического и диалогического характера 
в рамках изучаемых тем; 
высказывания собеседника в наиболее 
распространенных стандартных ситуациях 
повседневного общения. 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
выявлять наиболее значимые факты; 
определять свое отношение к ним, извлекать 
из аудиоматериалов необходимую или 
интересующую информацию. 
Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 
информацию; 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
использовать приобретенные знания и умения 
в практической деятельности и повседневной 
жизни. 

артикль: определенный, 
неопределенный, нулевой;  
основные случаи 
употребления определенного и 
неопределенного артикля;  
употребление 
существительных без артикля; 
имена прилагательные в 
положительной, 
сравнительной и превосходной 
степенях, образованные по 
правилу, а также исключения; 
наречия в сравнительной и 
превосходной степенях;  
неопределенные наречия, 
производные от some, any, 
every; 
количественные местоимения 
much, many, few, a few, little, a 
little; 
глагол, понятие 
глагола-связки; 
образование и употребление 
глаголов в Present, Past, Future 
Simple/Indefinite, Present, Past, 
Future Continuous/Progressive, 
Present, Past, Future Perfect 

 

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 34 

Самостоятельная работа1 - 
Объем образовательной программы  34 

практические занятия (если предусмотрено) 34 

1 
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курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 
контрольная работа - 
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный зачет 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.06 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

(НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК) 

1.1. Область применения примерной программы 
Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

 

Общие умения 

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

владеть техникой перевода (со словарем) 
профессионально-ориентированных      
текстов; 
самостоятельно совершенствовать устную и 
письменную речь, пополнять словарный запас 
лексикой профессиональной направленности, 
а также лексическими единицами, 
необходимыми для разговорно-бытового  
общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую 
тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мнение по 
обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала разговора, 
при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных реплик – 
ответы на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выражение 
отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной 
информации; 

профессиональной 
терминологии сферы 
индустрии питания, 
социально-культурных и 
ситуационно обусловленных 
правил общения на 
иностранном языке; 
лексический и 
грамматический минимум, 
необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) 
иностранных текстов 
профессиональной 
направленности; 
простые предложения, 
распространенные за счет 
однородных членов 
предложения и/или 
второстепенных членов 
предложения;  
предложения утвердительные, 
вопросительные, 
отрицательные, 
побудительные и порядок слов 
в них; безличные 
предложения; 
сложносочиненные 
предложения: бессоюзные и с 
союзами und, aber, oder, denn, 
usw.; 
имя существительное: его 
основные функции в 
предложении; имена 
существительные во 
множественном числе, 
образованные по правилу, а 
также исключения; 
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в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и уместность. 
Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

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

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 
монологического и диалогического характера 
в рамках изучаемых тем; 
высказывания собеседника в наиболее 
распространенных стандартных ситуациях 
повседневного общения. 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
выявлять наиболее значимые факты; 
определять свое отношение к ним, извлекать 
из аудиоматериалов необходимую или 
интересующую информацию. 
Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 
информацию; 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
использовать приобретенные знания и умения 
в практической деятельности и повседневной 
жизни. 

артикль: определенный, 
неопределенный, нулевой;  
основные случаи 
употребления определенного и 
неопределенного артикля;  
употребление 
существительных без артикля; 
имена прилагательные в 
положительной, 
сравнительной и превосходной 
степенях, образованные по 
правилу, а также исключения; 
наречия в сравнительной и 
превосходной степенях;  
глагол, понятие 
глагола-связки; 
образование и употребление 
временных форм  глаголов в 
Aktiv и Passiv (Präsens, 
Präteritum, Perfekt, 
Plusquamperfekt, Futurum I)   

 

 

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 34 

Самостоятельная работа2 - 
Объем образовательной программы  34 

практические занятия (если предусмотрено) 30 

2 
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курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 
контрольная работа 3 
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный 
зачет      1 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.07 Физическая культура 

1.1 Нормативные основания для разработки программы​
учебного предмета 

Рабочая программа учебного предмета Физическая культура разработана в 
соответствии с требованиями: 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования (далее – ФГОС СОО), утверждённого приказом Минобрнауки РФ от 17.05. 
2012 г. № 413 (с изм. и доп. от 29.06.2017 г. № 613); 

федерального государственного стандарта среднего профессионального 
образования (далее – ФГОС СПО) по профессии   43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 
09 декабря 2016 г. N 1569; 

рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 
на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 
государственных образовательных стандартов и получаемой специальности или 
профессии среднего профессионального образования (письмо Департамента 
государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 
России от 17.03.2015 № 06-259); 

примерной программы учебного предмета Физическая культура для 
профессиональных образовательных организаций, рекомендованной Федеральным 
государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития 
образования» (далее – ФГАУ «ФИРО») в качестве примерной программы для реализации 
основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 
образования с получением среднего общего образования, протокол № № 3 от 21 июля 
2015 г. Регистрационный номер рецензии 383 от 23 июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО». 

  
1.2 Область применения программы учебного предмета 
Программа учебного предмета Физическая культура является частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО – программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер социально-экономического профиля профессионального образования. 

  
1.3 Место учебного предмета в структуре ППКРС 
Учебный предмет является частью общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с универсальным профилем профессионального образования. 
Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего 

образования «Физическая культура, экология и основы безопасности 
жизнедеятельности» общей из обязательных предметных областей, предлагаемых ПОО. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего 
образования: базовый. 

Реализация содержания учебного предмета предполагает соблюдение принципа 
строгой преемственности по отношению к содержанию курса Физическая культура на 
ступени основного общего образования. 
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В то же время учебный предмет для профессиональных образовательных 
организаций обладает самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета имеет межпредметную связь с 
общеобразовательными учебными предметами: русский язык, литература, иностранный 
язык, математика, история, общество (включая экономику и право), основы безопасности 
жизнедеятельности, география, физика, астрономия, химия, биология, информатика, 
мировая художественная культура и профессиональными дисциплинами: Охрана труда, 
БЖ, ПМ.01  Приготовление и подготовка к реализации  полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, ПМ.05 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 

Изучение учебного предмета Физическая культура завершается промежуточной 
аттестацией в форме дифференциального зачета в рамках освоения ППКРС на базе 
основного общего образования. 

  
1.4 Планируемые результаты освоения учебного предмета 
Планируемые результаты освоения учебного предмета: 
личностные результаты: 

     готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 
самоопределению; 

     сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 
обучению, целенаправленному личностному совершенствованию двигательной 
активности с валеологической и профессиональной направленностью, неприятию 
вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

     потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 
составляющей доминанты здоровья; 

     приобретение личного опыта творческого использования 
профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

     формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 
системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, 
регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе 
целенаправленной двигательной активности, способности их использования в 
социальной, в том числе профессиональной, практике; 

     готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 
навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

     способность к построению индивидуальной образовательной траектории 
самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 
профессиональной адаптивной физической культуры; 

     способность использования системы значимых социальных и межличностных 
отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские 
позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

     формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 
общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 
разрешать конфликты; 
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     принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 
потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 
спортивно-оздоровительной деятельностью; 

     умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 
деятельностью; 

     патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 
     готовность к служению Отечеству, его защите; 

метапредметные результаты: 
     способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, 
спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

     готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 
использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

     освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических 
и практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 
спортивной), экологии, ОБЖ; 

     готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, 
получаемую из различных источников; 

     формирование навыков участия в различных видах соревновательной 
деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

     умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 
организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 
гигиены, норм информационной безопасности; 

предметные результаты: 
     умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 
     владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

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

     владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 
здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 
физических качеств; 

     владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 
использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 
профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

     владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов 
спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность 
к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов 
к труду и обороне» (ГТО). 

Освоение содержания учебного предмета Физическая культура обеспечивает 
формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 
преемственности формирования общих компетенций. 

Виды универсальных учебных действий Общие компетенции 
1.    Регулятивные универсальные учебные 
действия: 

1.1.          Целеполагание; 
1.2.          Планирование; 

ОК 1 Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным 
контекстам. 
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1.3.          Прогнозирование; 
1.4.          Контроль (коррекция); 
1.5.          Саморегуляция; 
1.6.          Оценка. 

2.    Познавательные универсальные учебные 
действия: 
2.1.          Самостоятельное выделение и 
формулирование познавательной цели; 
2.2.          Поиск и выделение необходимой 
информации; 
2.3.          Структурирование знаний; 
2.4.          Выбор наиболее эффективных способов 
решения задач в зависимости от конкретных 
условий; 
2.5.          Рефлексия способов и условий действия, 
контроль и оценка процесса и результатов 
деятельности; 
2.6.          Постановка и формулирование 
проблемы, самостоятельное создание алгоритмов 
деятельности при решении проблем творческого и 
поискового характера. 
3.    Коммуникативные универсальные учебные 
действия: 
3.1. Планирование учебного сотрудничества с 
учителем и сверстниками — определение цели, 
функций участников, способов взаимодействия; 
3.2. Постановка вопросов — инициативное 
сотрудничество в поиске и сборе информации; 
3.3. Разрешение конфликтов – выявление, 
идентификация проблемы, поиск и оценка 
альтернативных способов разрешения конфликта, 
принятие решения и его реализация; 
 3.4. Управление поведением партнера — 
контроль, коррекция, оценка его действий; 
3.5. Умение с достаточной полнотой и точностью 
выражать свои мысли в соответствии с задачами и 
условиями коммуникации; 
3.6. Владение монологической и диалогической 
формами речи в соответствии с грамматическими 
и синтаксическими нормами родного языка. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять 
гражданско-патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 8 Использовать средства 
физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 
ОК 9 Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языке. 
ОК 11 Планировать 
предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

  
1.5 Количество часов на освоение программы учебного предмета: 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 87 часов, в том числе: 
- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 87 часов; 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: общепрофессиональный цикл. 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Целью изучения дисциплины является формирование у специалистов 
представления о неразрывном единстве эффективной профессиональной деятельности с 
требованиями к безопасности и защищенности человека. Реализация этих требований 
гарантирует сохранение работоспособности и здоровья человека, готовит его к действиям 
в экстремальных условиях. 

Задачей изучения дисциплины является: – обеспечить обучаемых теоретическими 
знаниями и практическими навыками, необходимыми для: создания комфортного 
(нормативного) состояния среды обитания и зонах трудовой деятельности и отдыха 
человека; идентификации негативных воздействий среды обитания естественного, 
техногенного и антропогенного происхождения; в разработке и реализации мер зашиты 
человека и среды обитания от негативных воздействии; проектирования и эксплуатации 
техники, технологических процессов и объектов экономики в соответствии с 
требованиями по безопасности и экологичности; обеспечение устойчивости 
функционирования объектов и технических систем в штатных и чрезвычайных ситуациях; 
принятия решений по защите производственного персонала и населения от возможных 
последствий аварии, катастроф, стихийных бедствий и применения современных средств 
поражения, а также принятия мер по ликвидации их последствий, прогнозирования 
развития негативных воздействий и оценки последствий их действия. 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
−​ организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
−​ предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
−​ использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  
−​ применять первичные средства пожаротушения; 
−​ ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 
−​ применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 
−​ владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
−​ оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
знать: 

−​ принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях 
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и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной безопасности России;  

−​ основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

−​ основы военной службы и обороны государства; 

−​ задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

−​ способы защиты населения от оружия массового поражения; 

−​ меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

−​ организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее 
в добровольном порядке; 

−​ основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; 

−​ область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 
обязанностей военной службы; 

−​ порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа. 
 

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

Вид учебной работы Количество 
часов  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 
в том числе:  
        лабораторные работы - 
        практические занятия 13 
        контрольные работы 4 
Самостоятельная работа обучающегося (всего)  
в том числе:  
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по 
вопросам к параграфам, главам учебных пособий)  

 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 1 
 

2.2. Рабочий тематический план 
Наименование разделов  Объем 

часов 
Раздел 1. Обеспечение безопасности жизнедеятельности 8 

Раздел 2 Чрезвычайные ситуации военного времени 5 

Раздел 3 Устойчивость производств в условиях чрезвычайных 
ситуаций 

1 

Раздел 4 Основы военной службы 6 

34 

 



Раздел 5 Первая медицинская помощь в чрезвычайных ситуациях 7 

Раздел 6 Приемы рукопашного боя (ПРБ) 6 
Дифференцированный зачет 1 
Всего 34 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП. 09 Основы калькуляции и учета 

1.1.​ Область применения программы  
Программа учебной дисциплины ОП. 05 Основы калькуляции и учета является частью 

основной образовательной программы среднего профессионального образования, разработанная в 
соответствии с ФГОС СПО, с учетом примерной образовательной программы по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 
осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной 
продукции и полуфабрикатов на производстве, 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 
организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 
-определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья; 
- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

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

оформлять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; - пользоваться 

контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
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. 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета; 
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформления движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 
реализованных и отпущенных товаров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 
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-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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Код 
ПК, ОК 

Уметь Знать 

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 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, 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 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 5. Излагать свои мысли на государственном 
языке. Оформлять документы 

Особенности социального и 
культурного контекста.  
Правила оформления документов. 
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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. 

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 

ОК 10. 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 

ПК 1.2-1.6, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2 - 3.5, 
ПК 4.2 - 4.5, 
ПК 5.1-5.5 

Рассчитывать стоимость кулинарной и 
кондитерской продукции собственного 
производства. Вести учет реализованной 
кулинарной и кондитерской продукции. 

Правила торговли. Виды оплаты по 
платежам 
Правила и порядок расчета 
потребителей при оплате наличными 
деньгами, при безналичной форме 
оплаты. 

Оформлять заявки на продукты, 
расходные материалы, необходимые для 
приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции. 

Правила расчета потребности в 
сырье и пищевых продуктах. 

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

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 34 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34 

в том числе: 
лабораторные работы - 
практические занятия 19 
Внеаудиторная самостоятельная работа - 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.10 ОСНОВЫ ЗАРУБЕЖНОЙ И КУХНИ НАРОДОВ КАВКАЗА 

1.1. Область применения программы  
Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09. «Повар, 
кондитер».  

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в сфере 
общественного питания при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется.  

1.2​ Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3​ Цели и задачи учебной дисциплины - состоит в формировании у обучающихся знаний и 
представлений о традициях питания зарубежной кухни, взаимосвязи религиозных 
мировоззрений и кулинарии в различных странах и регионов мира. 

Основными задачами дисциплины являются: изучение ассортимента блюд других народов, 
приготовление и правил их подачи, традиционных источников сырья и способах его кулинарной 
обработки. 

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

-​ разработать последовательность технологических операций при изготовлении блюд, 
изделий, напитков зарубежной кухни; 
-​ ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции 
национального ассортимента; 
-​ приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия зарубежной кухни в 
рамках данной программы; 
-​ подбирать и рационально использовать сырье соответствующие определенной кухни 
разных народов; 
-​ оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями разных 
народов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
-​ основные виды сырья используемого в кухнях Австралии, Азии, Африки, Северной 
Америки, Центральной и Южной Америки, Европы, Кавказа; 
-​ основные способы, методы и приемы, и режимы механической и тепловой кулинарной 
обработки, применяемые в технологии национальных блюд разных народов; 
-​ основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования; 
-​ ассортимент традиционных блюд зарубежной кухни; 
-​ современное кулинарное искусство в национальных традициях; 
-​ особенности технологии и подачи праздничных блюд зарубежной кухни. 
2.​  Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной 
дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 52 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов; 
самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

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

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 52 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 50 
в том числе:  

 



лабораторные работы - 
практические занятия 10 
контрольные работы 1 
Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 
в том числе: 

выполнение домашних практических заданий по лекционному курсу; 
подготовка к выполнению практических работ: конспектирование, 

подбор дидактических материалов, анализ и реферирование методической и 
учебной литературы при выполнении системы самостоятельных работ по 
лекционному курсу; 

подготовка рефератов и докладов:  
Примерная тематика рефератов 

1.​ Национальная кухня Австралии. 
2.​ Национальная кухня Африки. 
3.​ Кухня народов Средней Азии. 
4.​ Национальная кухня Северной Америки. Традиции и особенности. 
5.​ Традиции китайской кухни. 
6.​ Национальная кухня Центральной и Южной Америки. 
7.​ Традиции итальянской кухни. 
8.​ Национальная кухня Греции. 
9.​ Виды национальной посуды японской кухни. 
10.​ Традиции Германской кухни.  
11.​ Традиции Корейской кухни. 

Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачета  
 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.01 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В РЕСТОРАНЕ 

 1.1. Область применения рабочей программы   
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер относящейся к укрупненной группе 
профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм   

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы  
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 
компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 
дисциплинами ОП.03 Техническое оснащение организаций питания, ОП.01 Основы микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.06. Охрана труда.   

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 
дисциплины: в результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы профессиональных 
компетенций ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6, ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4: должен уметь:   

−выполнять все виды работ по подготовке залов и инвентаря организаций общественного питания к 
обслуживанию;   

−встречать, приветствовать, размещать гостей, подавать меню;    

−принимать, оформлять и выполнять заказ на продукцию и услуги организаций общественного 
питания;    

−рекомендовать блюда и напитки гостям при оформлении заказа;   
−подавать блюда и напитки разными способами;   
−рассчитать потребителя;   
−обслужить потребителей при использовании специальных форм организации питания;   
−выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания   

−подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на массовых 
банкетных мероприятиях;    

−складывать салфетки разными способами;    
−соблюдать личную гигиену; 
−подготавливать посуду, приборы, стекло;   
−осуществлять прием заказа на блюда и напитки;   

−подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и классом 
организации общественного питания;   

−оформлять и передавать заказ на производство, в бар, в буфет;    
−подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами;   
−соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков;    
−соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;     
−разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного подразделения;    
−заменять использованную посуду и приборы;    
− составлять и оформлять меню,   

 



−обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы     

−обслуживать иностранных туристов   
−эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое оборудование в процессе 

обслуживания;    

−осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами;      
−предоставлять счет и производить расчет с потребителями;    
−соблюдать правила ресторанного этикета;    
−производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 
−изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 

должен знать:   
−виды, типы и классы организаций общественного питания;    
−рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг;    

−подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом организации 
общественного питания;    

−правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; − приемы 
складывания салфеток    
−правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию    
−ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла   
−сервировку столов, современные направления сервировки    

−обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, 
различных видов, типов и классов;   

−использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-технологического 
оборудования;   

−приветствие и размещение гостей за столом;    
−правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет;   
−правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; − способы 
подачи блюд;   
−очередность и технику подачи блюд и напитков;   
−кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли   
−правила сочетаемости напитков и блюд;   
−требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков;   
−способы замены использованной посуды и приборов;    
− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями;   
−информационное обеспечение услуг общественного питания;   
−правила составления и оформления меню;    
−обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов.   

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  
ОК 1-11     
ОК 1  Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. Анализировать задачу 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. Основные 

 



и/или проблему и выделять её 
составные части. 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).  

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  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 3  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  Организовывать работу коллектива и 
команды. Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами.  

Психология коллектива Психология 
личности Основы проектной деятельности  

ОК 5  Излагать свои мысли на 
государственном языке. Оформлять 
документы  

Особенности социального и культурного 
контекста Правила оформления 
документов.  

ОК 6  Описывать значимость своей 
профессии Презентовать 
структуру профессиональной 
деятельности по профессии  

Сущность граждан с копатриотической 
позиции Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности  

ОК 7  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.  

ОК 9  Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач Использовать 
современное программное 
обеспечение  

Современные средства и устройства 
информатизации Порядок их применения 
и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности  

ОК 10  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 

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  

 



действия (текущие и планируемые) 
писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)   34 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)    32 
В том числе:   
практические  работы  

  
16  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) ​   2 
Итоговая аттестация в форме: дифференцированного зачёта  1 

  

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.12 Основы предпринимательской деятельности 

1.1. Область применения программы 

​ Рабочая программа учебной дисциплины «Основы предпринимательской деятельности» 
(далее программа) - является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 
компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП.02. 
Товароведение продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

−​ проводить психологический самоанализ предрасположенности к предпринимательской 
деятельности; 

−​ выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности; 
−​ формировать пакет документов, необходимых для предпринимательской деятельности; 
−​ разрабатывать бизнес-план; 
−​ осуществлять технико – экономическое обоснование бизнес-идеи. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

−​ алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными 
приоритетами; 

−​ нормативно-правовую базу предпринимательской деятельности; 
−​ структуру и функции бизнес-плана. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

      обязательной аудиторной учебной нагрузки 32 часа; 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы предпринимательской деятельности 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 32 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 
в том числе:  
   лекции, семинары 21 
   практические занятия 10 
   контрольная работа 1 
Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.  

 



 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
ОП.13 АСТРОНОМИЯ 

 
1. Пояснительная записка 

     Программа дисциплины «Астрономия» разработана на основе требований: 

- Федеральный   закон  РФ № 273-ФЗ  от 29.12.2012 «Об образовании в 
Российской  Федерации»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 31.12.2015 № 1578 «О 
внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования 
и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.06.2017 № 613 «О 
внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования 
и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413»; 

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 июня 2017 г. № 
ТС-194/08 "Об организации изучения учебного предмета "Астрономия"; 

- Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с учетом требований 
федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 
профессии или специальности среднего профессионального образования; 

        -  Примерной программы общеобразовательной учебной дисциплины 
«Астрономия» для профессиональных образовательных организаций с учётом 
требований ФГОС среднего общего образования, ФГОС среднего 
профессионального образования. 

              Рабочая   программа учебной дисциплины «Астрономия» предназначена 
для  изучения астрономии в учреждениях среднего  профессионального 
образования, реализующего образовательную программу среднего (полного) 
общего образования, при подготовке специалистов среднего звена и 
квалифицированных рабочих, служащих.  
 



При освоении профессий СПО астрономия технического и 
естественнонаучного профилей изучается на базовом уровне в учебном  объеме 36 
часов. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей 

●​ осознание принципиальной роли астрономии в познании 
фундаментальных законов природы и формирования 
естественнонаучной картины мира; 

●​ приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, 
строения эволюции Вселенной, пространственных и временных 
масштабах Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, 
определивших развитие науки и техники;  

●​ овладение умениями объяснять видимое положение и движение 
небесных тел принципами определения местоположения и времени по 
астрономическим объектам, навыками практического использования 
компьютерных приложений для определения вида звездного неба в 
конкретном пункте для заданного времени;  

●​ развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с 
использованием различных источников информации и современных 
информационных технологий;  

●​ формирование научного мировоззрения;  
●​ формирование навыков использования естественнонаучных и физико- 

математических знаний для объектного анализа устройства 
окружающего мира на примере достижений современной астрофизики, 
астрономии и космонавтики.  
 
Программа соответствует образовательному минимуму содержания основных 

образовательных программ и требованиям к уровню подготовки обучающихся, 
позволяет работать без перегрузок с детьми разного уровня обучения и интереса к 
астрономии. Она позволяет сформировать у обучающихся достаточно широкое 
представление об астрономической картине мира. 

Рабочая программа конкретизирует содержание предметных тем 
образовательного стандарта и дает распределение учебных часов по разделам курса 
астрономии с учетом межпредметных связей, возрастных особенностей 
обучающихся, определяет минимальный набор практических заданий, 
выполняемых обучающимися. 

Содержание программы реализуется в процессе освоения обучающимися 
общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной 
 



программы СПО с получением среднего общего образования, разработанной в 
соответствие с требованиями ФГОС СПО. 
 

СОДЕРЖАНИЕ КУРСА 
Введение в астрономию  
Строение и масштабы Вселенной, и современные наблюдения 
Какие тела заполняют Вселенную. Каковы их характерные размеры и расстояния 
между ними. Какие физические условия встречаются в них. Вселенная 
расширяется. Где и как работают самые крупные оптические телескопы. Как 
астрономы исследуют гамма-излучение Вселенной. Что увидели 
гравитационно-волновые и нейтринные телескопы. 
 
Астрометрия 
Звёздное небо и видимое движение небесных светил 
Какие звёзды входят в созвездия Ориона и Лебедя. Солнце движется по эклиптике. 
Планеты совершают петлеобразное движение. Небесные координаты. Что такое 
небесный экватор и небесный меридиан. Как строят экваториальную систему 
небесных координат. Как строят горизонтальную систему небесных координат. 
Видимое движение планет и Солнца 
Петлеобразное движение планет, попятное и прямое движение планет. Эклиптика, 
зодиакальные созвездия. Неравномерное движение Солнца по эклиптике. 
Движение Луны и затмения 
Фазы Луны и синодический месяц, условия наступления солнечного и лунного 
затмений. Почему происходят солнечные затмения. Сарос и предсказания затмений 
Время и календарь 
Звёздное и солнечное время, звёздный и тропический год. Устройство лунного и 
солнечного календаря, проблемы их согласования Юлианский и григорианский 
календари. 
 
Небесная механика 
Гелиоцентрическая система мира 
Представления о строении Солнечной системы в античные времена и в 
средневековье. Гелиоцентрическая система мира, доказательство вращения Земли 
вокруг Солнца. Параллакс звёзд и определение расстояния до них, парсек. 
Законы Кеплера 
Открытие И.Кеплером законов движения планет. Открытие закона Всемирного 
тяготения и обобщённые законы Кеплера. Определение масс небесных тел. 
Космические скорости 

 



Расчёты первой и второй космической скорости и их физический смысл. Полёт 
Ю.А. Гагарина вокруг Земли по круговой орбите. 
Межпланетные перелёты 
Понятие оптимальной траектории полёта к планете. Время полёта к планете и даты 
стартов. 
Луна и её влияние на Землю 
Лунный рельеф и его природа. Приливное взаимодействие между Луной и Землёй. 
Удаление Луны от Земли и замедление вращения Земли. Прецессия земной оси и 
предварение равноденствий. 
 
Строение солнечной системы 
Современные представления о Солнечной системе. 
Состав Солнечной системы. Планеты земной группы и планеты-гиганты, их 
принципиальные различия. Облако комет Оорта и Пояс Койпера. Размеры тел 
солнечной системы. 
Планета Земля 
Форма и размеры Земли. Внутреннее строение Земли. Роль парникового эффекта в 
формировании климата Земли. 
Планеты земной группы 
Исследования Меркурия, Венеры и Марса, их схожесть с Землёй. Как парниковый 
эффект греет поверхность Земли и перегревает 
атмосферу Венеры. Есть ли жизнь на Марсе. Эволюция орбит спутников Марса 
Фобоса и Деймоса. 
Планеты-гиганты 
Физические свойства Юпитера, Сатурна, Урана и Нептуна. Вулканическая 
деятельность на спутнике Юпитера Ио. Природа колец вокруг планет-гигантов. 
Планеты-карлики и их свойства. 
Малые тела Солнечной системы 
Природа и движение астероидов. Специфика движения групп астероидов Троянцев 
и Греков. Природа и движение комет. Пояс Койпера и Облако комет Оорта. Природа 
метеоров и метеоритов. 
Метеоры и метеориты 
Природа падающих звёзд, метеорные потоки и их радианты. Связь между 
метеорными потоками и кометами. Природа каменных и железных метеоритов. 
Природа метеоритных кратеров. 
 
Практическая астрофизика и физика Солнца 
Методы астрофизических исследований 

 



Устройство и характеристики телескопов рефракторов и рефлекторов. Устройство 
радиотелескопов, радиоинтерферометры.  
Солнце 
Основные характеристики Солнца. Определение массы, температуры и 
химического состава Солнца. Строение солнечной атмосферы. Солнечная 
активность и её влияние на Землю и биосферу. 
Внутреннее строение Солнца 
Теоретический расчёт температуры в центре Солнца. Ядерный источник энергии и 
термоядерные реакции синтеза гелия из водорода, перенос энергии из центра 
Солнца наружу, конвективная зона. Нейтринный телескоп и наблюдения потока 
нейтрино от Солнца. 
 
Звёзды 
Основные характеристики звёзд 
Определение основных характеристик звёзд: массы, светимости, температуры и 
химического состава. Спектральная классификация звёзд и её физические основы. 
Диаграмма «спектральный класс» — светимость звёзд, связь между массой и 
светимостью звёзд. 
Внутреннее строение звёзд 
Строение звезды главной последовательности. Строение звёзд красных гигантов и 
сверхгигантов. 
Белые карлики, нейтронные звёзды, пульсары и чёрные дыры 
Строение звёзд белых карликов и предел на их массу — предел Чандрасекара. 
Пульсары и нейтронные звёзды. Природа чёрных дыр и их параметры. 
Двойные, кратные и переменные звёзды 
Наблюдения двойных и кратных звёзд. Затменно-переменные звёзды. Определение 
масс двойных звёзд. Пульсирующие переменные звёзды, кривые изменения блеска 
цефеид. Зависимость между светимостью и периодом пульсаций у цефеид. 
Цефеиды — маяки во Вселенной, по которым определяют расстояния до далёких 
скоплений и галактик. 
Новые и сверхновые звёзды 
Характеристики вспышек новых звёзд. Связь новых звёзд с тесными двойными 
системами, содержащими звезду белый карлик. Перетекание вещества и ядерный 
взрыв на поверхности белого карлика. Как взрываются сверхновые звёзды. 
Характеристики вспышек сверхновых звёзд. Гравитационный коллапс белого 
карлика с массой Чандрасекара в составе тесной двойной звезды — вспышка 
сверхновой первого типа. Взрыв массивной звезды в конце своей эволюции — 
взрыв сверхновой второго типа. Наблюдение остатков взрывов сверхновых звёзд. 
Эволюция звёзд: рождение, жизнь и смерть звёзд 
 



Расчёт продолжительности жизни звёзд разной массы на главной 
последовательности. Переход в красные гиганты и сверхгиганты после исчерпания 
водорода. Спокойная эволюция мало  массивных звёзд, и гравитационный коллапс 
и взрыв с образованием нейтронной звезды или чёрной дыры массивной звезды. 
Определение возраста звёздных скоплений и отдельных звёзд и проверка теории 
эволюции звёзд. 
 
Млечный Путь 
Газ и пыль в Галактике 
Как образуются отражательные туманности. Почему светятся диффузные 
туманности Как концентрируются газовые и пылевые туманности в Галактике. 
Рассеянные и шаровые звёздные скопления 
Наблюдаемые свойства рассеянных звёздных скоплений. Наблюдаемые свойства 
шаровых звёздных скоплений. Распределение и характер движения скоплений в 
Галактике. Распределение звёзд, скоплений, газа и пыли в Галактике. 
Сверхмассивная чёрная дыра в центре Галактики и космические лучи. 
Инфракрасные наблюдения движения звёзд в центре Галактики и обнаружение в 
центре Галактики сверхмассивной черной дыры. Расчёт параметров 
сверхмассивной чёрной дыры. Наблюдения космических лучей и их связь со 
взрывами сверхновых звёзд.  
Галактики​ 
Как классифицировали галактики по форме и камертонная диаграмма Хаббла. 
Свойства спиральных, эллиптических и неправильных галактик. Красное смещение 
в спектрах галактик и определение расстояния до них. 
Закон Хаббла 
Вращение галактик и тёмная материя в них. 
Активные галактики и квазары 
Природа активности галактик, радиогалактики и взаимодействующие галактики. 
Необычные свойства квазаров, их связь с ядрами галактик и активностью чёрных 
дыр в них. 
Скопления галактик 
Наблюдаемые свойства скоплений галактик, рентгеновское излучение, температура 
и масса межгалактического газа, необходимость существования тёмной материи в 
скоплениях галактик. Оценка массы тёмной материи в скоплениях. Ячеистая 
структура распределения галактики скоплений галактик. 
 
Строение и эволюция Вселенной 
Конечность и бесконечность Вселенной — парадоксы классической 
космологии. 
 



Закон всемирного тяготения и представления о конечности и бесконечности 
Вселенной. Фотометрический парадокс и противоречия между классическими 
представлениями о строении Вселенной и наблюдениями. Необходимость 
привлечения общей теории относительности для построения модели Вселенной. 
Связь между геометрических свойств пространства Вселенной с распределением и 
движением материи в ней. 
Расширяющаяся Вселенная 
Связь средней плотности материи с законом расширения и геометрическими 
свойствами Вселенной. Евклидова и неевклидова геометрия Вселенной. 
Определение радиуса и возраста Вселенной. Модель «горячей Вселенной» и 
реликтовое излучения  
Образование химических элементов во Вселенной. Обилие гелия во Вселенной и 
необходимость образования его на ранних этапах эволюции Вселенной. 
Необходимость не только высокой плотности вещества, но и его высокой 
температуры на ранних этапах эволюции Вселенной. Реликтовое излучение — 
излучение, которое осталось во Вселенной от горячего и сверхплотного состояния 
материи на ранних этапах жизни Вселенной. Наблюдаемые свойства реликтового 
излучения. Почему необходимо привлечение общей теории относительности для 
построения модели Вселенной. 
 
Современные проблемы астрономии 
Ускоренное расширение Вселенной и тёмная энергия 
Наблюдения сверхновых звёзд I типа в далёких галактиках и открытие ускоренного 
расширения Вселенной. Открытие силы всемирного отталкивания. Тёмная энергия 
увеличивает массу Вселенной по мере её расширения. Природа силы Всемирного 
отталкивания. 
Обнаружение планет возле других звёзд. 
Наблюдения за движением звёзд и определения масс невидимых спутников звёзд, 
возмущающих их прямолинейное движение. Методы обнаружения экзопланет. 
Оценка условий на поверхностях экзопланет. Поиск экзопланет с комфортными 
условиями для жизни на них. 
Поиски жизни и разума во Вселенной 
Развитие представлений о возникновении и существовании жизни во Вселенной. 
Современные оценки количества высокоразвитых цивилизаций в Галактике. 
Попытки обнаружения и посылки сигналов внеземным цивилизациям. 

 
Темы рефератов (докладов), индивидуальных проектов 
Астрология 
Возраст (Земли, Солнца, Солнечной системы, Галактики, Метагалактики) 
 



Вселенная 
Галактика (Галактика, галактики) 
Гелиоцентрическая система мира 
Геоцентрическая система мира 
Космонавтика (космонавт) 
Магнитная буря 
Метеор, Метеорит, Метеорное тело, Метеорный дождь, Метеорный поток 
Млечный Путь 
Запуск искусственных небесных тел 
Затмение (лунное, солнечное, в системах двойных звезд) 
Корабль космический 
Проблема «Солнце — Земля» 
Созвездие (незаходящее, восходящее и заходящее, невосходящее, зодиакальное) 
Солнечная система 
Черная дыра (как предсказываемый теорией гипотетический объект, который может 
образоваться на определенных стадиях эволюции звезд, звездных скоплений, 
галактик) 
Эволюция (Земли и планет, Солнца и звезд, метагалактик и Метагалактики) 

 

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 

№ 
п/п 

Тема 
Кол-во 
часов 

1 Введение 1 

2 Астрометрия 5 

3 Небесная механика 3 

4 Строение солнечной системы 7 

5 Астрофизика и звездная астрономия 7 

6 Млечный путь 3 

7 Галактика 3 

8 Строение и эволюция Вселенной 2 

9 Современные проблемы астрономии 3 

 



10 Резерв 1 

 
Итоговая аттестация в форме 
дифференцированного зачёта 

1 

 Итого:  36 

 
 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

1.1.​Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 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 ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Код 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, 
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, птицы, дичи, кролика. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 

Код Общие компетенции 
ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

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

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

действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 

Спецификация ПК/разделов профессионального модуля 

Формируемые 
компетенции 

Название раздела 
Действия 

(дескрипторы) Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд ,кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК.1.1    
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для обработки сырья, 
приготовления 

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ 
по обработке, нарезке, 
формовке 
традиционных видов 

Визуально проверять чистоту 
и исправность 
производственного инвентаря, 
кухонной посуды, 
инструментов перед 
использованием. 

технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 

 



полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами. 

овощей, грибов, 
обработке рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов домашней 
птицы, дичи. Подбор, 
подготовка к работе, 
проверка 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов. 
Подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых 
полуфабрикатов. 

Выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты.  
Проводить текущую уборку 
рабочего места в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты. 
 Владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием. Выбирать и 
применять моющие и 
дезинфицирующие средства. 
Мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь, 
инструменты в соответствии 
со стандартами чистоты. 
Проверять поддержание 
требуемого температурного 
режима в холодильном 
оборудовании.  
Выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом сырья и 
способом его обработки.  
Включать и подготавливать к 
работе технологическое 
оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные приборы 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты.  
Соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда. 
Выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, 
оборудование для упаковки, 
хранения обработанного 
сырья, приготовленных 
полуфабрикатов. 
Рационально организовывать 
рабочее место с учетом 
стандартов чистоты. 

правила ухода за ними. 
Способы правки 
кухонных ножей 
Последовательность 
выполнения 
технологических 
операции, современные 
методы, техника 
обработки, подготовки 
сырья и продуктов. 
Регламенты, стандарты, в 
том числе система 
анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация, 
используемая при 
обработке, подготовке 
сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации 
полуфабрикатов.  
Возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены. 
Требования к 
соблюдению личной 
гигиены персоналом при 
подготовке 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды, 
Виды, назначение, 
правила применения и 
безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования. 
Правила утилизаций 
отходов. 
Виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья 
и продуктов. 
Виды, назначение 
столовой посуды, 
столовых приборов. 
Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых полуфабрикатов. 

ОК.01 Распознавание 
сложных проблемных 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 

Актуальный 
профессиональный и 

 



Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам 

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, 
предложение критериев 
оценки и рекомендации 
по улучшению плана. 

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. 
Реализовать составленный 
план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

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

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.07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
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 

Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК.1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, 

Подготовка к 
использованию сырья 
(традиционных видов 
овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 

Оценивать наличие, 
определять объем 
заказываемых продуктов в 
соответствии с 
потребностями, условиями 
хранения. 

Ассортимент, требования 
к качеству, условия и 
сроки хранения 
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 

 



нерыбного водного 
сырья, домашней 
птицы, дичи, 
кролика. 

водного сырья, мяса, 
домашней птицы, 
дичи), продуктов и 
других расходных 
материалов. 

Своевременно оформлять 
заявку на склад для получения 
сырья, материалов в 
письменном виде или с 
использованием электронного 
документооборота. Сверять 
соответствие получаемых 
продуктов заказу и 
накладным. 
Проверять 
органолептическим способом 
качество, безопасность сырья, 
продуктов, материалов. 
Обеспечивать хранение 

сырья и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением 
товарного соседства. 
Подготавливать в 
соответствии с инструкциями, 
пользоваться 
весоизмерительным 
оборудованием при 
взвешивании продуктов. 
Осуществлять выбор сырья, 
продуктов, материалов в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями. 

Обеспечивать расход 
пищевого сырья, продуктов, 
расходных материалов в 
соответствии с нормативами. 
Использовать нитрат-тестер 
для оценки безопасности 
сырья. 

мяса, домашней птицы, 
дичи. 

Правила оформления 
заявок на склад. 
Виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для экспресса 
оценки качества и 
безопасности пищевого 
сырья, продуктов и 
материалов, 

Правила обращения с 
тарой поставщика. 
Ответственность за 
сохранность 
материальных ценностей. 
Правила поверки 

весоизмерительного 
оборудования. 

Правила приема 
продуктов по количеству 
и качеству. 

Правила снятия остатков 
на рабочем месте. 

Правила проведения 
контрольного 
взвешивания продуктов. 

 

Обработка различными 
методами, подготовка к 
использованию 
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи. 

Распознавать 
недоброкачественные 
продукты. 
Владеть приемами мытья и 
бланширования различных 
видов пищевого сырья. 
Рационально использовать 
сырье, продукты при их 
обработке, подготовке. 
Выбирать, применять, 
комбинировать различные 
методы обработки пищевого 
сырья с учетом его вида, 
кулинарного назначения, 
минимизации отходов при 
обработке. Выбирать, 
применять различные 
методы дефростации 
замороженного сырья, 
вымачивания соленых 

Методы обработки 
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи. 

Способы сокращения 
потерь при обработке, 
хранении пищевого 
сырья, продуктов. 

Способы удаления 
излишней горечи из 
отдельных видов овощей. 
Способы предотвращения 
потемнения отдельных 
видов овощей и грибов в 
процессе обработки и 
хранения.  

 



продуктов. Обрабатывать 
овощи вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования. 
удалять излишнюю горечь из 
отдельных видов овощей, 
предотвращать потемнение 
некоторых видов 
обработанных овощей и 
грибов. Соблюдать 
стандарты чистоты на 
рабочем месте 
Выбирать, безопасно, в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
эксплуатировать 
технологическое 
оборудование, инструменты, 
инвентарь в процессе 
обработки сырья. 

Санитарно-гигиенические 
требования к ведению 
процессов обработки, 
подготовки пищевого 
сырья, продуктов. 
Формы, техника 
нарезки, 
формования 
традиционных видов 
овощей, грибов.  

 

Утилизация отходов, 
упаковка, 
складирование 
неиспользованного 
сырья, пищевых 
продуктов. 
Хранение обработанных 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи. 

Различать пищевые и 
непищевые отходы, 
подготавливать пищевые 
отходы к дальнейшему 
использованию с учетом 
требований по безопасности. 
Соблюдать правила 
утилизации непищевых 
отходов. Выбирать, 
рационально использовать 
материалы, посуду для 
упаковки, хранения 
неиспользованного сырья, 
Осуществлять маркировку 
упакованных 
неиспользованных пищевых 
продуктов. Выбирать, 
применять различные 
способы хранения 
обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, птицы, дичи. 
хранения обработанного 
сырья, неиспользованного. 
Соблюдать условия и сроки 
сырья и продуктов. 
Соблюдать товарное 
соседство пищевых продуктов 
при складировании. 
Безопасно использовать 
оборудование для паковки 

Правила, условия, сроки 
хранения пищевых 
продуктов. 

Способы упаковки, 
складирования пищевых 
продуктов.  

Виды, правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, посуды, 
используемых для 
упаковки, хранения 
пищевых продуктов. 

Требования охраны 
труда, пожарной, 
электробезопасности в 
организации питания. 

Виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними. 
Регламенты, стандарты, в 
том числе система 
анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система 
НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация, 
используемая при 

 



обработке, подготовке 
сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации 
полуфабрикатов. 

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

Распознавание 
сложных проблемные 
ситуации в различных 
контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуации при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного поиска. 
Выделение всех 
источников нужных 
ресурсов, в т.ч. 
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. 
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. 
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.04 
Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействовать 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

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.07 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
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. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

 



ПК 1.3 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и 
нерыбного водного 
сырья 

Приготовление 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделии из рыбы и 
нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных. 

Соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов.  
Выбирать, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
рационального использования 
ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой 
продукции. 
Владеть техникой работы с 
ножом: нарезать, измельчать 
обработанное сырье, 
продукты. 
Править кухонные ножи, 
Нарезать измельчать рыбу 
вручную или механическим 
способом.  
Порционировать, формовать, 
панировать различными 
способами полуфабрикаты из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, 
Выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, 
хранить пряности и 
приправы в измельченном 
виде. 

Соблюдать 
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
приготовления 
полуфабрикатов. 
Изменять закладку продуктов 
в соответствии с изменением 
выхода полуфабрикатов. 
Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
принятых норм 
взаимозаменяемости. 
Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду 

Требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 
санитарии в организации 
питания. Виды, 
назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов, посуды и 
правила ухода за ними, 
Ассортимент, рецептуры, 
требования к качеств 
условия сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных. 
Методы приготовления 
полуфабрикатов. 
Способы сокращения 
потерь, сохранения 
пищевой ценности 
продуктов приготовлении 
полуфабрикатов. 
Правила, способы 
нарезки, порционирования 
полуфабрикатов из рыбы. 

 
Порционирование 
(комплектование), 
упаковка на вынос, 

Проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед 
упаковкой, комплектованием. 

Ассортимент, назначение, 
правила обращения с 
упаковочными 

 



хранение 
полуфабрикатов. 

Выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки. 
Эстетично упаковывать, 
(комплектовать)п/ф в 
соответствии с их видом, 
способом и сроком 
реализации. Обеспечивать 
условия, сроки хранения, 
товарное соседство 
скомплектованных, 
упакованных п/ф. 
Соблюдать выход готовых п/ф 
при 
порционировании(комплектов
ании). Применять различные 
техники порционирования, 
комплектования с учетом 
ресурсосбережения 

материалами, посудой, 
контейнерами для 
хранения и 
транспортирования 
готовых п/ф, Техника 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки и маркирования, 
упакованных п/ф. 
Правила заполнения 
этикеток. Правила 
складирования 
упакованных п/ф. 
Правили 
порционирования 
(комплектования) готовой 
кулинарной продукции. 
Требования к условиям и 
срокам хранения 
упакованных 
полуфабрикатов. 

 

Ведение расчетов с 
потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос. Взаимодействие 
потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи. 

Рассчитывать стоимость п/ф. 
Вести учет реализованных 
полуфабрикатов. 
Пользоваться 
контрольно-кассовыми 
машинами при оформлении 
платежей. Принимать оплату 
наличными деньгами; 
принимать и оформлять 
безналичные платежи. 
Составлять отчет по 
платежам. 
Поддерживать визуальный 
контакт с потребителем. 
Владеть профессиональной 
терминологией. 
Консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе.  
Разрешать проблемы в 
рамках своей компетенции. 

Ассортимент и цены на 
п/ф на день принятия 
платежей. Правила 
торговли. 
Виды оплаты по 
платежам. Виды и 
характеристика 
контрольно-кассовых 
машин, правила 
осуществления кассовых 
операций. 
Правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате наличными 
деньгами, при 
безналичной форме 
оплаты. Правила 
поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями. Базовый 
словарный запас на 
иностранном языке. 
Правила, техника 
общения, 
ориентированная на 
потребителя. 

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

Проведение анализа 
сложных ситуации при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять ее 
составные части. 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить; 
Основные источники 
информации и ресурсы 
для решения задач и 

 



потребности в 
информации, 
осуществление 
эффективного поиска. 
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. 

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. 
Реализовать составленный 
план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

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

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.07 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
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. 

Разъел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи. 
ПК.1.4 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий из мяса, 
домашней птицы, 
дичи, кролика. 

Приготовление 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделии из мяса, птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных 

Соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов. 
Выбирать, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления п/ф с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
обеспечения безопасности 
готовой продукции. 
Владеть техникой работы с 
ножом: нарезать, измельчать 

Требования охраны труда, 
пожарной безопасности 
производственной 
санитарии организации 
питания. 

Виды, назначение, правила
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 

 



обработанное сырье, 
продукты. 
Править кухонные ножи. 
Нарезать, измельчать мясо, 
птицу вручную или 
механическим способом. 

Порционировать, формовать, 
панировать различными 
способами п/ф из мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи. 

Выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, хранить 
пряности и приправы в 
измельченном виде. 

Соблюдать 
санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
приготовления п/ф. 

Изменять закладку 
продуктов в соответствии с 
изменением выхода 
полуфабрикатов. 

Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе 
приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
принятых норм 
взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии со 
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду. 

приборов, посуды правила 
ухода за ними 

Ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделии из 
мяса, птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента, вт.ч. 
региональных. 

Методы приготовления 
полуфабрикатов. 
Способы сокращения 
потерь, сохранения 
пищевой ценности 
продуктов при 
приготовлении 
полуфабрикатов. 
Правила, способы нарезки,
порционирования 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи. 

Порционирование 
(комплектование), 
упаковка на вынос 
хранение 
полуфабрикатов 

Проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед 
упаковкой 
комплектованием. Выбирать 
материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки, 
Эстетично упаковывать, 
комплектовать п/ф в 
соответствии с их видом, 
способом и сроком 
реализации.  
Обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное 
соседство 
скомплектованных, 
упакованных п/ф. Соблюдать 
выход готовых п/ф при 
порционировании 

Ассортимент, назначение, 
правила обращения с 
упаковочными 
материалами, посудой, 
контейнерами для 
хранения и 
транспортирования 
готовых п/ф. Техника 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки и маркирования, 
упакованных п/ф. 
Правила заполнения 
этикеток.  
Правила складирования 
упакованных п/ф. 
Правила 

 



(комплектовании). 
Применять различные 
техники порционирования, 
комплектования с учетом 
ресурсосбережения. 

порционирования 
(комплектования) готовой 
кулинарной продукции. 
Требования к условиям и 
срокам хранения 
упакованных 
полуфабрикатов. 

Ведение расчетов с 
потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос. 
Взаимодействие 
потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость п/ф. 
Вести учет реализованных 
п/ф. Пользоваться 
контрольно-кассовыми 
машинами при оформлении 
платежей. 
Принимать оплату 
наличными деньгами; 
принимать и оформлять 
безналичные платежи, 
Составлять отчет по 
платежам. 
Поддерживать визуальный 
контакт с потребителем. 
Владеть профессиональной 
терминологией. 
Консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей компетенции 

Ассортимент и цены на 
п/ф на день принятия 
платежей. 
Правила торговли. Виды 
оплаты по платежам. 
Виды и характеристика 
контрольно-кассовых 
машин, правила 
осуществления кассовых 
операций. 
Правила и порядок 
расчета потребителей 
при оплате наличными 
деньгами, при 
безналичной форме 
оплаты. Правила 
поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями. 
Базовый словарный 
запас на иностранном 
языке. 
Правила, техника 
общения, 
ориентированная на 
потребителя. 

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

Проведение анализа 
сложных ситуации при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации, 
осуществление 
эффективного поиска. 
Разработка детального 
плана действий. 
Оценка рисков на 
каждом шагу, 
Оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего 
плана и его реализации, 
предлагает критерии 

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. 

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. 

 



оценки и рекомендации 
по улучшению плана. 

Реализовать составленный 
план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 

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

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.07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
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. 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью рабочей основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 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. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями  

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПМ 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; 

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 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: максимальной учебной 
нагрузки обучающегося – 502 часов,  
в том числе: 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 160 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 6 часов. 
учебная практика – 234 часа; 
производственная практика – 84 часов; 
консультационные часы -6 часов; 
экзамен МДК.02.02- 6 часов; 
экзамен квалификационный-6 часов 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью рабочей основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 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. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

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

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

ОК.09 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

 



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 обучающийся должен: 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентам 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
подготовки рабочего места для порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных материалов 

Уметь – выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов  
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 



– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда  
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знать – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических операций, 
современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
Используемых для порционирования (комплектования) готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки навынос 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять приготовлен и непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 
Иметь 
практический 
опыт 

в приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 
порционировании на раздаче 

Уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями оценка 
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

 



– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и 
заправок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и 
заправок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов 
и заправок 
Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных 
соусов и заправок: 
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных 
смесей; 
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 
- готовить производные соуса майонез; 
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 
– выбирать производственный инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных 
соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском 
их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знать – правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных соусов и заправок; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и 
заправок; 
– органолептические способы определения степени готовности и качества 
отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их 
назначение и использование; 

 



– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 
методы приготовления холодных соусов и заправок разнообразного 
ассортимента, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и 
заправок; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их 
безопасной эксплуатации; 
– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 
соусных полуфабрикатов 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки 
соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила 
– хранения готовых соусов; 
требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 
Иметь 
практический 
опыт  

– в приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с – 
прилавка/раздачи 

Уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии 
с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и 
механическим способом; 
-замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного 
масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 
- прослаивать компоненты салата; 
- смешивать различные ингредиенты салатов; 
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду,  
инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 
приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых салатов перед отпуском, 

 



упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи салатов; 
– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знать –правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов  
– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
салатов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 
салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в 
салат; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска навынос 
салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного 
ассортимента; 
– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения салатов 
Разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
Иметь 
практический 
опыт 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

 



– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, 
холодных закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и 
механическим способом; 
– вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 
- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле 
или без; 
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, грибов; 
- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 
бутербродов, холодных закусок; 
– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски 
для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 
– хранить бутерброды, холодные закуски 
– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
бутербродов, холодных закусок 

Знать – правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 



– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора 
с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных закусок; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в 
состав бутербродов, холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 
бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 
– правила хранения, требования к безопасности 
– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, 
правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на 
вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
Иметь 
практический 
опыт 

– в приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

 



- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 
безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу 
вручную и на слайсере; 
-замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
- вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 
холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
– холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 

Знать – правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

 



– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 
вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление и творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
Иметь 
практический 
опыт 

– в приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с – 
прилавка/раздачи 

Уметь – подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных 
свойств: 
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 
безопасности; 
- порционировть отварную, жареную, запеченную домашнюю птицу, дичь; 
- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 
- украшать и заливать мясные продукты порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 

 



- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;  
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос  
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи 

Знать – правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей  

 



– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска навынос 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 
вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 502 часа,  
в том числе: 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 164 часов; 
консультации – 6 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 
учебная практика – 102 часов; 
производственная практика –216 часов; 
комплексный экзамен - 4 часа; 
экзамен квалификационный - 6 часов 
 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО (приказ Минобрнауки России №1569 от 09.12.2016) 
Повар, кондитер (43.01.09), профессиональным стандартом «Повар», утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 6 Юн 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный № 39023) и примерной рабочей программы. Рабочая программа может быть 
применена для профессионального обучения, дополнительного профессионального обучения 
незанятого населения. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности: «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующих ему 
профессиональных компетенций: 

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 
 
1.2. Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

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

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, складировании 
неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 

 



выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 

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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего 437 часов, в том числе: максимальной учебной нагрузки обучающегося – 115 часов, 
включая: аудиторной учебной работы обучающегося –85 (обязательных учебных занятий) часов; 
внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы обучающегося – 4 часа; МДК 04.01 – 32 часа; 
МДК 04.02 – 83 часа; учебной и производственной практики 312 часов. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

 



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

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля:  
Объем образовательной нагрузки – 451 час,  
в том числе: 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 133 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 
учебная практика – 96 часа; 
производственная практика – 216 часов; 
консультации – 6 часов; 
экзамен по МДК.04.02- 6 часов; 
экзамен квалификационный – 6 часов. 
 
 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью рабочей основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 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 хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 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 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

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

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 
 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 
компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
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ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 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, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с 
учетом требований к безопасности; 
ведения расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 
подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 
выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности 

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 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 455 часов,  
в том числе: 
аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 145 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 4 часов. 
Учебная практика – 150 часа; 
Производственная практика – 144 часа; 
Комплексный экзамен – 6 часов; 
Экзамен квалификационный – 6 часов. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции осетинской кухни 

1.1. Область применения программы 

    Программа профессионального модуля является частью основой профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС 43.01.09 Повар, кондитер в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд 
осетинской национальной кухни и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить овощные блюда. 
2. Готовить блюда из круп, яиц, творога бобовых. 
3. Готовить отдельные компоненты для приготовления блюд осетинской национальной кухни 
4. Готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.      

        Программа профессионального модуля можно использовать в дополнительном 
профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров для 
индустрии питания по профессиям НПО 16675 Повар; 12901 Кондитер при наличии основного 
общего образования. Опыта работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и освоения 
профессионального модуля обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

 - приготовления основных блюд осетинской национальной кухни. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам 
осетинской национальной кухни 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд осетинской 
национальной кухни  

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных блюд осетинской 
национальной кухни  

- оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты; 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных блюд осетинской кухни; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. 
- правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических 
операций; 
- температурный режим и правила приготовления; 
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-  правила проведения бракеража; 
- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 
- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 
- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила 
их безопасного использования. 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля:  

Всего- часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося –730 часов, в том числе:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 142 часа; 
самостоятельной работы обучающегося – 4 часа; 
консультационных часов-6 часов; 
учебной практики– 144 часов; 
производственной практики – 432 часа; 
экзамен комплексный-6 часов; 
экзамен квалификационный-6 часов. 
 
2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 
обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) - Приготовление блюд 
осетинской национальной кухни, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями:  

2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

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

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

90 



Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 7 Приготовление, оформление и подготовка к реализации осетинских 

национальных блюд 
ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов  и соусов  осетинской национальной кухни 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента осетинской национальной 
кухни 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
молока разнообразного ассортимента 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и осетинских пирогов с различными 
начинками 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен 

Практический 
опыт 

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

–​ выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

–​ упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
–​ оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
–​ ведении расчетов с потребителями. 

Умения –​ 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; 
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–​ 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; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
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