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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

 1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  
Учебная дисциплина в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Перечень личностных результатов                                                            Таблица № 1 

                                                                                                                                   Таблица  2 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный 

отчет за день; 

-определять  процентную 

долю потерь на производстве 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод 

бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского 

учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского учета 

К  

Код 

Н  Наименование личностных результатов(ЛР) 

Л  ЛР 

14 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15   Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 



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. 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен 

на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами,  



реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила 

осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Актуальный 

профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для решения 



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). 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 



Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

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 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

 

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 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

правильное использование знаний по 
финансовой грамотности, 
грамотное планирование 
предпринимательской деятельности 
в профессиональной сфере. 

 

 

 

 

 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  48 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные  и практические занятия  24 

самостоятельная работа - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.06   Охрана труда 

Для профессии 

43.01.09  Повар, кондитер 

Уровень  освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар « кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, и кондитер 

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: 
 

 

Перечень личностных результатов                                                 

К   
Код 

И   Наименование  личностных результатов(ЛР) 

    ЛР 

7 

     Осознающий приоритетную ценность личности человека4 уважающий 

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

деятельности. 

     ЛР 

9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий или преодолевающий зависимости от 

алкоголя , табака, психоактивных веществ, азартных игр и тд; Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно  сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

     ЛР 

10 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

     ЛР 

12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

     ЛР 

13 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: 

честности, независимости, профессионального скептецизма, противодействия 

коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением 

принимать решение в условиях риска и неопределенности 

 

 

Код, ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 

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



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). 

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 

Взаимодействоватьс 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 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 



профессиональной деятельности по 
профессии 

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 
профессиональ-ной 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 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 26 

лабораторные занятия  

практические занятия 10 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация ДЗ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 

для профессии 

 

 

43.01.09  Повар, кондитер 

Уровень  освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар « кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Область применения рабочей программы 

Дисциплина является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих (далее-ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа дисциплины предназначена для реализации государственных 

требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников ППКРС 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Включает в себя: паспорт рабочей программы дисциплины, структура и содержание 

дисциплины, условия реализации дисциплины, контроль и оценка результатов 

освоения дисциплины. 

2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 

 дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 06. Охрана труда 

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

Перечень личностных результатов                                                 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения 

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и 
жить. 
Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 



задачи и/или проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые 
ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

 

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 

Взаимодействоватьс 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 
профессиональ-ной 
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 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 82 

в том числе:  

теоретическое обучение 42 

лабораторные, практические занятия 40 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация Экзамен 

 



 

 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

ОП 10  Организация производства 

для профессии 

 

 

43.01.09  Повар, кондитер 

Уровень  освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар « кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.1Область применения рабочей программы 

Дисциплина является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих (далее-ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа дисциплины предназначена для реализации государственных 

требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников 

ППКРС43.01.09 Повар, кондитер. 

Включает в себя: паспорт рабочей программы дисциплины, структура и содержание 

дисциплины, условия реализации дисциплины, контроль и оценка результатов 

освоения дисциплины. 

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 01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены. 

1.3Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Перечень личностных результатов                                                 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и профессий 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01. Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 

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



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). 

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 

Взаимодействоватьс 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 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 



профессиональной деятельности по 

профессии 

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. Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения 

Современные средства и 
устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  92 



в том числе:  

теоретическое обучение 40 

лабораторные, практические занятия 52 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация ДЗ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

 

для профессии 

 

 

43.01.09  Повар, кондитер 

Уровень  освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар « кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.Область применения рабочей программы 

Профессиональный модуль ПМ 01. является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих (далее-ППКРС) в соответствии с ФГОС 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки 

выпускников ППКРС43.01.09 Повар, кондитер. 

Включает в себя: паспорт рабочей программы профессионального модуля, структура и 

содержание профессионального модуля, условия реализации , контроль и оценка 

результатов освоения дисциплины. 

1.1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 
общие компетенции , профессиональные компетенции и личностные результаты: 

Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и профессий 

1.1.1.Перечень общих компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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



водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 
компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 существлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

 

Иметь практический опыт 

 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, 
подготовки традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
птицы, дичи, кролика; 

приготовления,порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос, 
хранения обработанныховощей, грибов, 
рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 
готовых полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента; 



ведения расчетов с потребителями. 
Уметь подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

распознавать недоброкачественные 
продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 
различные методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки сырья 
с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности, 
приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, измельчении, филитировании, 
править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости, рационального 
использования сырья и продуктов, 
подготовки и адекватного применения 
пряностей и приправ; 

проверять качество готовых 
полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, 
обработанного сырья, готовых 
полуфабрикатов, соблюдать товарное 
соседство, условия и сроки хранения, 
осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

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; 

требований к качеству, условиям и 
срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований 
к качеству, условиям и срокам хранения 
полуфабрикатов, методов обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при 



обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 508 ч. 
Из них   на освоение МДК – 148ч. 

на практики учебную 144 ч.  и производственную – 216ч. 
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ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

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

и соответствующие ему профессиональные компетенции к и личностные результаты: 

1.1.1.Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 

 

1.1.2.Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.3  

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов разнообразного ассортимента

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 



ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

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; 

ведение 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. 

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. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 742 ч. 
Из них   на освоение МДК – 274 ч. 
на практики учебную 144 ч.  и производственную – 324 ч. 

  



 АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

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

 

для профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Уровень освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. 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, профессиональные компетенции и 
личностные результаты: 

1.1.1.Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 

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 

1.1.2.Профессиональные компетенции: 

Таблица № 2 

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 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 



Иметь 

практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Дополнительно иметь практический опыт за счет вариативной части: 

- разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; 

- приготовления сложных холодных блюд и соусов, применяя 
различные технологии, оборудование и инвентарь; 

- контроля безопасности готовых сложных холодных блюд и соусов. 

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

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

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

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

Дополнительно уметь за счет вариативной части: 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 
сложной холодной кулинарной продукции и соусов ; 

- проводить расчеты по формулам; 

- выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной 



холодной кулинарной продукции и соусов;  

- оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 
различными методами. 

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

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

Дополнительно знать за счет вариативной части: 

- ассортимент вкусовых добавок для сложных соусов и варианты их 
использования; 

- правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

- требования к качеству и правила выбора продуктов и 
дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления 
сложных холодных блюд, соусов; 

- температурный и санитарные режимы, правила приготовления 
разных типов сложных холодных закусок, сложных холодных блюд и 
соусов; 

- правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 
холодных соусов; 

- органолептические способы определения степени готовности и 
качества сложной холодной кулинарной продукции и соусов; 

-виды технологического оборудования и производственного 
инвентаря, его безопасное использование при приготовлении 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 



Всего часов 392 ч. 

Из них на освоение МДК 176 ч. 

на практики учебную 72 и производственную 144 ч. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. 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 и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие, 
профессиональные компетенции и личностные результаты: 

1.1.1Перечень личностных результатов 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 

1.1.2Общие 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 

1.1.3Профессиональные компетенции: 

 



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 

1.1.4.В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

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 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 

Дополнительно иметь практический опыт за счет 
вариативной части: 

- приготовления сложных холодных и горячих десертов, 
используя различные технологии, оборудование и 
инвентарь; 

- приготовления отделочных видов теста для сложных 
холодных десертов; 

- оформления и отделки сложных холодных и горячих 
десертов; 

- контроля качества и безопасности готовых сложных 
холодных и горячих десертов 

Умения 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 

Дополнительно уметь за счет вариативной части: 

- использовать различные способы и приемы 
приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- проводить расчеты по формулам для приготовления 



сложных холодных и горячих десертов;; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным 
инвентарем и технологическим оборудованием для 
приготовления сложных холодных и горячих десертов;; 

- выбирать варианты оформления сложных холодных и 
горячих десертов;  

- принимать решения по организации процессов 
приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- выбирать способы сервировки и подачи сложных 
холодных и горячих десертов; 

- оценивать качество и безопасность готовых сложных 
холодных и горячих десертов. 

Знания 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 

Дополнительно знать за счет вариативной части: 

- ассортимент сложных холодных и горячих десертов; 

- основные критерии оценки качества готовых сложных 
холодных и горячих десертов; 



- органолептический метод определения степени 
готовности и качества сложных холодных и горячих 
десертов; 

- виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря и его безопасное 
использование при подготовке сложных холодных и 
горячих десертов; 

- методы приготовления сложных холодных и горячих 
десертов; 

- технологию приготовления сложных холодных 
десертов:  

- технологию приготовления сложных горячих десертов:  

- правила охлаждения и замораживания основ для 
приготовления сложных холодных десертов; 

- варианты оформления и технику декорирования 
сложных холодных и горячих десертов; 

- сервировка и подача сложных холодных и горячих 
десертов; 

- температурный режим охлаждения и замораживания 
основ для приготовления сложных холодных десертов; 

- температурный и санитарный режим приготовления и 
подачи разных типов сложных холодных и горячих 
десертов; 

- требования к безопасности хранения сложных 
холодных и горячих десертов;  

- основные характеристики готовых полуфабрикатов 
промышленного изготовления, используемых для 
приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

- требования к безопасности хранения промышленных 
полуфабрикатов для приготовления сложных холодных 
и горячих десертов. 

 



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 300 ч. 

Из них на освоение МДК – 120 ч. 

на практики учебную 72 ч. и производственную – 108 ч. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. 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 и 
личностные результаты: 

1.1.1.Перечень личностных результатов                                               таблица №1 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и 

профессий 

 

 

1.1.2Перечень общих компетенций 

Таблица № 2 

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 

 

1.13. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Таблица № 3  

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 

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 

 

1.1.4.По результатам освоения модуля обучающийся должен иметь: 

Таблица № 4 

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, хранении фаршей, начинок,отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Дополнительно иметь практический опыт за счет вариативной части: 

разработки ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

-организации  технологического процесса приготовления сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных 

кондитерских изделий; 

-приготовления  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и использование  различных  технологий, оборудования и 

инвентаря; 

- оформления и отделки  сложных  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с 

использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; 

- оформления кондитерских изделий сложными отделочными 

полуфабрикатами; 

 

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 

Дополнительно  уметь  за счет вариативной части: 

- принимать организационные решения по процессам приготовления 

сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба кондитерских 

изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранения сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских 

изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

 

Знания 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 

Дополнительно  знать  за счет вариативной части: 

- ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- основные критерии оценки качества  теста, полуфабрикатов и готовых 

сложных  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы приготовления  сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря 

и его безопасное использование при приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения степени готовности и 

качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 



сложных отделочных полуфабрикатов; 

- отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;  

-требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 916 

Из них   на освоение МДК 196 

  на практики учебную 288 ч. и производственную 432 ч.
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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 11.Организация обслуживания 

 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП 11.Организация обслуживания 

 

 – является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар , кондитер в части освоения вида 

профессиональной деятельности по Организации обслуживания предприятий общественного 

питания 

 и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): и личностных результатов 

Перечень личностных результатов 

ЛР 13 Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: 

честности, независимости, профессионального скептецизма, противодействия коррупции и 

экстремизму, обладающий системным мышлением и умением принимать решение в условиях 

риска и неопределенности 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение 

поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным к изменениям в мире труда и профессий 

ПК 2.1 Организовывать и контролировать  подготовку  организаций  общественного  питания  

к приему  потребителей. 

ПК 2.2Управлять  работой  официантов, барменов, сомелье и других  работников  по 

обслуживанию  потребителей. 

ПК 2.3 Определять  численность  работников, занятых  обслуживанием, в соответствии  с  

заказом  и установленными  требованиями. 

ПК 2.4 Осуществлять  информационное   обеспечение   процесса  обслуживания  в 

организациях  общественного  питания. 

ПК 2.5  Анализировать эффективность  обслуживания потребителей. 

ПК 2.6 Разрабатывать и  представлять  предложения  по  повышению   качества   обслуживания. 



 54 

 

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины 

- требования к результатам освоения дисциплины 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями студент в ходе освоения дисциплины должен: 

уметь: 
- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию; 

 -подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их 

необходимое количество в соответствии с типом и классом организации общественного 

питания; 

-организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием 

различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-

бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

- осуществлять расчет с посетителями; 

- принимать рациональные управленческие решения; 

- применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности; 

- регулировать конфликтные ситуации в организации; 

- определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и 

установленными требованиями; 

- выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для 

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания; 

 - составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирование 

потребителей; 

- определять и анализировать показатели эффективности обслуживания (прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять 

предложения по повышению качества обслуживания;  

знать: 
- цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания;  

- классификацию услуг общественного питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания разных 

типов и классов; 

- специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для 

обслуживания в организациях общественного питания; 
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- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, методы и 

приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемы сбора 

использованной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями; 

- цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и стили 

управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, методы 

оптимизации, основы организации работы коллектива; 

 -психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной деятельности, 

психологию коллектива и руководства, психологические аспекты управления 

профессиональным поведением; 

- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов; 

- специальные виды услуг и формы обслуживания; 

- информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты вин и 

коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование; 

- показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, 

повторную посещаемость) и их определение; 

- критерии и показатели качества  обслуживания; 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
всего –60 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –60 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –60 часов; 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
Результатом освоения программы учебной дисциплины является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности: 

 Организация  обслуживания, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 

ПК 2.1 Организовывать и контролировать  подготовку  организаций  общественного  питания  

к приему  потребителей. 

ПК 2.2Управлять  работой  официантов, барменов, сомелье и других  работников  по 

обслуживанию  потребителей. 

ПК 2.3 Определять  численность  работников, занятых  обслуживанием, в соответствии  с  

заказом  и установленными  требованиями. 

ПК 2.4 Осуществлять  информационное   обеспечение   процесса  обслуживания  в 

организациях  общественного  питания. 
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ПК 2.5  Анализировать эффективность  обслуживания потребителей. 

ПК 2.6 Разрабатывать и  представлять  предложения  по  повышению   качества   обслуживания. 

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

различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

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

руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

2.1. Объем  учебной  дисциплины и виды  учебной  работы 

 

Вид  учебной  работы Объем часов 

Максимальная  учебная  нагрузка  (всего) 
 

60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего) 

60 

В том числе:  

практические   занятия 30 

Итоговая  аттестация в форме  
 

ДЗ 
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 АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ДИСЦИПЛИНЫ УД 1  ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Уровень  освоения: базовый 

 

Форма обучения очная 

 

Квалификация (и) выпускника 

повар  кондитер 
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1. ПРОГРАММА  УД 01 Теоретические основы Введения в профессию 

1.1. Область применения программы 

Программа дисциплины (далее - программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  

СПО Повар, кондитер 

   

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих в области 

общественного питания и сферы услуг: 16675 Повар, 12901 Кондитер, 16472 Пекарь, 

16399 Официант, 11176 Бармен. Опыт работы не требуется. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: 

 Владения первичными навыками работы с торгово-технологическим 

оборудованием, инвентарем и инструментами; 

 Приготовления основных полуфабрикатов из овощей, круп, творога, рыбы, мяса и 

домашней птицы. 

Уметь: 

 Выбирать торгово-технологическое оборудование, инвентарь, инструменты, посуду 

для обработки и приготовления основных полуфабрикатов из овощей, круп, 

творога, рыбы, мяса и домашней птицы; 

 Организовать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых 

полуфабрикатов; 

  Производить санитарную обработку торгово-технологического оборудования, 

инвентаря, соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при 

приготовлении полуфабрикатов из овощей, круп, творога, рыбы, мяса и домашней 

птицы; 

 Обслуживать основное технологическое оборудование кулинарного и 

кондитерского производства; 

 Проводить органолептическую оценку пищевого сырья и дополнительных 

ингредиентов продуктов;  
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 Рассчитывать сырье; 

 Составлять рационы питания; 

 Владеть приемами шинковки овощей. 

 Использовать различные технологии приготовления полуфабрикатов из овощей, 

круп, творога, рыбы, мяса и домашней птицы. 

 Оценивать качество полуфабрикатов; 

знать:  

 классификацию механического оборудования; основные части машин; общие 

правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности; 

 торгово-технологическое оборудование кулинарного и кондитерского 

производства,  правила его безопасного использования; 

 характеристику основных типов предприятий общественного питания; 

 принцип организации кулинарного и кондитерского производства, санитарно-

технологические требования к инвентарю, одежде; 

  правила личной гигиены работников предприятий общественного питания; 

 роль пищи для организма человека; 

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

структуре питания; 

 нормы и принципы сбалансированного питания; 

 ассортимент,  товароведческую  характеристику  и требования  к качеству 

основного сырья и продуктов; 

 технику обработки овощей, круп, творога,  яиц, рыбы, мяса и домашней птицы; 

 способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов; 

 простые формы нарезки из овощей;  

 простые виды полуфабрикатов из основного сырья; 

 правила хранения, сроки реализации; 

 охрану труда и технику безопасности.  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины 
Всего-144часа 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 144 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 96 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 48 часов; 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения программы является овладение обучающимися видом 
профессиональной деятельности Теоретические основы введения в профессию, в том 
числе общими (ОК) компетенциями: и личностными  результатами: 

Перечень личностных результатов                                                         Таблица № 1 

Код Наименование личностных результатов(ЛР) 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость  

 

Таблица № 2 

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 
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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 

 

2.1. Объем  учебной  дисциплины и виды  учебной  работы 

 

Вид  учебной  работы Объем часов 

Максимальная  учебная  нагрузка  (всего) 
 

144 

Всего занятий 144 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

(всего) 

96 

В том числе:  

Теоретические занятия 48 

Практические   занятия 48 

Самостоятельная работа обучающегося 
(всего) 

48 

Итоговая  аттестация в форме  
 

ДЗ 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.01.Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены    
 

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. 

 Учебная дисциплина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены   обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 
всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  Особое 
значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих компетенций:  

ОК ЛР 

ОК01. Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности применительно к 
различным контекстам. 

ОК02. Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности. 

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

ОК04. Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК05. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с учётом 
особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК07. Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

ОК09. Использовать 
информационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

 

 

ЛР1 – Осознавать себя гражданином и 
защитником великой страны. 

ЛР2 – Проявлять активную 
гражданскую позицию, 
демонстрирующий 
приверженность принципам 
честности, порядочности, 
открытости, экономически 
активный и участвующий в 
студенческом и территориальном 
самоуправлении , в том числе на 
условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий 
и участвующий в деятельности 
общественных организации. 

ЛР4 Проявляющий и 
демонстрирующий уважение к 
людям к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда.  

ЛР14. Готовый соответствовать 
ожиданиям работодателей: 
проектномыслящий, эффективно 
взаимодействующий с членами 
команды и сотрудничающий с 
другими людьми, осознанно 
выполняющий профессиональные 
требования, ответственный, 
пунктуальный, 
дисциплинированный, 
трудолюбивый, критически 
мыслящий, нацеленный на 
достижение поставленных целей; 
демонстрирующий 
профессиональную 
жизнестойкость 

ЛР15 - Открытый к текущим и 
перспективным изменениям в мире 
труда и профессий 



 

 

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 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 
процессам  приготовления и 
подготовки к реализации блюд, 
кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, 
напитков;  

– определять источники 
микробиологического 
загрязнения; 

– производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, 

– основные понятия и термины 
микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  
– микробиология основных пищевых 

продуктов; 
– правила личной гигиены работников 

организации питания; 
– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 
сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; 

– возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции 

– методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 

– готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 
оценку безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

– 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 

– рассчитывать суточный расход  
энергии в зависимости от 
основного энергетического 
обмена человека; 

– составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

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

Основные источники информации и 



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). 

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 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 

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 
профессиональ-ной деятельности 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  60 

в том числе: 

теоретическое обучение 38 

лабораторные занятия  

практические занятия  20 

самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

 
 
 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02.Основы товароведения продовольственных 
товаров является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы 
разработанной в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 
профессиональном образовании (в курсе программы повышения квалификации и 
переподготовки по профессии «Повар, кондитер»). 
 

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

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- Определять качество сырья и готовой продукции; 
- использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 
- осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 
- пользоваться нормативными документами; 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на 
рынок; 
- нормативную документацию; 
- классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 
- химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 
различных факторов; 
- требования к качеству продуктов; 
- условия и сроки хранения; 
- кулинарные свойства пищевых продуктов; 
- использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований 
современных направлений в производстве, использовании, потреблении.  
 

1.4. Личностные результаты, направленные на реализацию  программы воспитания. 

  

Код личностных результатов 
реализации программы 
воспитания 

Личностные результаты  
 

ЛР 13 Соблюдающий в своей профессиональной деятельности 
этические принципы: честности, независимости, 
профессионального скептицизма, противодействия 
коррупции и экстремизму, обладающий системным 
мышлением и умением принимать решение в условиях 
риска и неопределенности 

ЛР 14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: 
проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий с 
членами команды и сотрудничающий с другими людьми, 
осознанно выполняющий профессиональные требования, 
ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, 
трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на 
достижение поставленных целей; демонстрирующий 



профессиональную жизнестойкость. 
ЛР 15 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире 

труда и профессий. 
 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 82 часа, в том числе 40 часов 
практических занятий 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04. Экономические и правовые основы  

профессиональной деятельности. 
 

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы:   

Учебная дисциплина ОП.04. Экономические и правовые основы  
профессиональной деятельности, является обязательной частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
профессии 43.01.09. Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет 
при формировании и развитии ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 5,ОК 6. 
 

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

умения и знания 

Код 

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 1, ОК 2, 
ОК3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 6. 
ЛР 1, ЛР 2, 
ЛР 3, ЛР 13. 

 

-Использовать необходимые 
нормативные документы;  
-Защищать свои права в 
соответствии с гражданским, 
гражданско-процессуальным и 
трудовым законодательством; 
-Осуществлять профессиональную 
деятельность в соответствии с 
действующем законодательством;  
определять организационно-

правовую форму организации; 
-Анализировать и оценивать 
результаты и последствия 
деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения. 

 -Основные положения 
Конституции Российской 
Федерации;  
 -Права и свободы человека и 
гражданина, механизмы и 

реализации; 
 -Основы правового регулирования 
коммерческих отношений в сфере 
профессиональной деятельности; 
 -Законодательные акты и другие 
нормативные документы, 
регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной 
деятельности;  
-Организационно- правовые формы 
юридических лиц; 
 -Правовое положение субъектов 
предпринимательской 
деятельности; 
 -Права и обязанности работников в 
сфере профессиональной 
деятельности; 
-Порядок заключения трудового 
договора и основания для его 
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прекращения; 
-Правила оплаты труда; 
- Роль государственно 
регулирования в обеспечении 
занятости населения; 
право социальной защиты граждан. 

 

ПК ОК ЛР 

 ОК1. Понимать сущность и 
социальную значимость 
своей будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый 
интерес. 
ОК2. Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их эффективность 
и качество. 
 ОК3. Анализировать 
рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку 
и коррекцию собственной 
деятельности, нести 

ответственность за 
результаты своей работы. 
 ОК4.  Осуществлять поиск 
и использование 
информации, необходимой 
для эффективного 
выполнения 
профессиональных задач, 
профессионального и 
личностного развития. 
 ОК5. Использовать 
информационно-

коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

ЛР1 – Осознавать себя 
гражданином и защитником 
великой страны. 
ЛР2 – Проявлять активную 
гражданскую позицию, 
демонстрирующий 
приверженность принципам 
честности, порядочности, 
открытости, экономически 
активный и участвующий в 
студенческом и 
территориальном 
самоуправлении , в том 
числе на условиях 
добровольчества, 
продуктивно 
взаимодействующий и 
участвующий в 
деятельности общественных 
организации. 
ЛР3 – Соблюдающий 
нормы правопорядка, 
следующий идеалам 
гражданского общества, 
обеспечения безопасности, 
прав и свобод граждан 
России. Лояльный к 
установкам и проявлениям 
представителей субкультур, 
отличающий их от групп с 
деструктивным и 
девиантным поведением. 
Демонстрирующий 
неприятие и 
предупреждающий 
социально опасное 
поведение окружающих. 

ЛР13 – Соблюдающий в 
своей профессиональной 
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ОК 6. Работать в команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 

 

деятельности этические 
принципы: честности, 
независимости, 
профессионального 
скептицизма, 
противодействия коррупции 
и экстремизму, обладающий 
системным мышлением и 
умением принимать 
решения в условиях риска и 
неопределенности.  

 

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

Цели: 

 представление об основных принципах, нормах и институтах права, 
 о формировании правосознания и правовой культуры и социально-

правовой активности,  
 о возможностях правовой системы России, необходимых для 

эффективного использования и защиты прав и исполнения 
обязанностей, правомерной реализации гражданской позиции. 

Задачи:  
 ознакомить обучающихся с необходимыми юридическими знаниями и 

умениями с целью их применения и реализации, а также для защиты 
прав и законных интересов личности; 

 содействия поддержанию правопорядка в обществе;  
 решения практических задач в социально правовой сфере, а также 

учебных задач в образовательном процессе;   
 сформировать у обучающихся способность и готовность к 

самостоятельному принятию правовых решений, к сознательному и 
ответственному действию в сфере отношений, урегулированных 
правом;   

 сформировать у обучающихся чувства гражданской ответственности и 
собственного достоинства; дисциплинированности, уважения к правам 
и свободам другого человека, демократическим правовым институтам, 
правопорядку. 
 

1.4.  Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
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Максимальной учебной нагрузки обучающегося 46 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 30 часов; 

- обязательная практическая работа  16  часов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины    46 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение    30 

лабораторные работы (если предусмотрено)  - 

практические занятия (если предусмотрено)    14 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)  - 

контрольная работа (если предусмотрено)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация         Дифференцированный зачет     2 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07. Иностранный язык  

в профессиональной деятельности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы:   

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной 
деятельности» является обязательной частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии «43.01.09. 

Повар, кондитер». 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

ОК1, ОК3, ОК5, ОК6. 

 

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

умения и знания 
 

Код  
ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 06 

ПРб 01, ПРб 
02, ПРб 03, 
ПРб 04. 
ЛР 7 

ЛР 8 

 

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые); 
- понимать тесты на базовые 
профессиональные темы; 
- участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы; 
- строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности; 
- кратко обосновывать и объяснять 
свои действия (текущие и 
планируемые); 
- писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные 
темы 

- правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 
- основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 
- лексический минимум,
 относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
- особенности произношения; 
- правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 
 

 

ПРб ОК ЛР 

ПРб 01. Сформированность 
коммуникативной иноязычной 

ОК 01. Понимать 
сущность и 

ЛР 7. Осознающий 
приоритетную ценность 
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компетенции, необходимой для 
успешной социализации и 
самореализации как инструмента 
межкультурного общения в 
современном поликультурном мире  
ПРб 02. Владение знаниями о 
социокультурной специфике 
страны/стран изучаемого языка и 
умение строить свое речевое и 
неречевое поведение адекватно 
этой специфике; умение выделять 
общее и различное в культуре 
родной страны и страны/стран 
изучаемого языка. 
ПРб 03. Достижение порогового 
уровня владения иностранным 
языком, позволяющего 
выпускникам общаться в устной и 
письменной формах как с 
носителями изучаемого 
иностранного языка, так и с 
представителями других стран, 
использующими данный язык как 
средство общения. 
ПРб 04. Сформированность умения 
использовать иностранный язык 
как средство для получения 
информации из иноязычных 
источников в образовательных и 
самообразовательных целях. 

социальную 
значимость будущей 
профессии, проявлять 
к ней устойчивый 
интерес. 
ОК 03. Анализировать 
рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий 
и итоговый контроль, 
оценку и коррекцию 
собственной 
деятельности, нести 
ответственность за 
результаты своей 
работы. 
ОК 05. Использовать 
информационно-

коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 06. Работать в 
команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 
 

личности человека; 
уважающий 
собственную и чужую 
уникальность в 
различных ситуациях, 
во всех формах и видах 
деятельности 

ЛР 8. Проявляющий и 
демонстрирующий 
уважение к 
представителям 
различных 
этнокультурных, 
социальных, 
конфессиональных и 
иных групп. 
Сопричастный к 
сохранению, 
преумножению и 
трансляции культурных 
традиций и ценностей 
многонационального 
российского 
государства 

 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать языковые средства для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные 
темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 
- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а 
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также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового 
общения.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, 

социально-культурные и ситуационно обусловленные правила общения на 
иностранном языке; 
- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 
направленности. 
 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
                 Максимальная учебная нагрузка – 88 часов 

 - обязательная аудиторная нагрузка – 88 часа 

  

 

 

 

 

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 88 

Самостоятельная работа   

Объем программы  88 

в том числе: 

теоретическое обучение 86 

лабораторные работы - 

практические занятия  - 

курсовая работа (проект) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме  
дифференцированного зачёта                                                                                       2 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы:   

Учебная дисциплина ОП. 08. «Безопасность жизнедеятельности» является 
обязательной частью основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 6, ОК 7. 

 

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

умения и знания 
Код  

ПРб, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК2, ОК3, 

ОК4, ОК6, 

ОК7 

ЛР7, ЛР9, 

ЛР10, ЛР12, 

ЛР13 

 

-повышение уровня 
защищенности жизненно важных 
интересов личности, общества и 
государства от внешних и 
внутренних угроз (жизненно 
важные интересы — совокупность 
потребностей, удовлетворение 
которых надежно обеспечивает 
существование и возможности 
прогрессивного развития 
личности, общества и 
государства); 

-снижение отрицательного 
влияния человеческого фактора на 
безопасность личности, общества 
и государства; 

-формирование 
антитеррористического поведения, 
отрицательного отношения к 
приему психоактивных веществ, в 
том числе наркотиков; 

 

-организовывать и проводить 
мероприятия по защите 
работающих и населения от 
негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 

-предпринимать профилактические 
меры для снижения уровня 
опасностей различного вида и их 
последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

-использовать средства 
индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового 
поражения; 

-применять первичные средства 
пожаротушения; 

-ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 
самостоятельно определять среди 
них родственные полученной 
специальности; 
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-обеспечение профилактики 
асоциального поведения 

обучающихся. 

 

-применять профессиональные 
знания в ходе исполнения 
обязанностей военной службы на 
воинских должностях в 
соответствии с полученной 
специальностью; 

-владеть способами 
бесконфликтного общения и 
саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 
условиях военной службы; 

 

 

ПК ОК ЛР 

 

 

 

 

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
исходя из цели и способов 
ее достижения, 
определенных 
руководителем 

ОК 3. Анализировать 
рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку 
и коррекцию собственной 
деятельности, нести 
ответственность за 
результаты своей работы. 

ОК 4.Осуществлять поиск 
информации, необходимой 
для эффективного 
выполнения 
профессиональных задач. 
ОК 6. Работать в команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных  
профессиональных знаний 

ЛР7. Осознающий 
приоритетную ценность 
личности человека; 

уважающий собственную и 
чужую уникальность в 
различных ситуациях во 
всех формах и видах 
деятельности. 
ЛР 9. Соблюдающий и 
пропагандирующий правила 
здорового и безопасного 
образа жизни;  
предупреждающий либо 
преодолевающий 
зависимости от алкоголя, 
табака, психоактивных 
веществ, азартных игр. 
Сохраняющий 
психологическую 
устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях. 
ЛР 10. Заботящийся о 
защите окружающей среды, 
собственной и чужой 
безопасности, в том числе 
цифровой. 
ЛР 12. Принимающий 
семейные ценности, готовый 
к созданию семьи и 
воспитанию детей, 
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(для юношей). 
 

 

демонстрирующий 
непринятие насилия в семье, 
ухода от родительской 
ответственности,  отказа от 
отношений со своими 
детьми и их финансового 
содержания. 
ЛР 13. Соблюдающий в 
своей профессиональной 
деятельности этические 
принципы: честности, 
независимости, 
профессионального 
скептицизма, 
противодействия 
коррупции, экстремизму, 
обладающий системным 
мышлением и умением 
принимать решения в 
условиях риска и 
неопределенности.  

 

 

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

Цели: 

 Овладение понятийным аппаратом и терминологией в области 
безопасного и здорового образа жизни; 

 Формирование представлений об основах безопасности 
жизнедеятельности, сущности опасных и чрезвычайных ситуаций, 
поражающих факторах; 

 Формирование знаний о принципах, методах, средствах и системах 
обеспечения безопасности и формирования здоровья; 

 Воспитание мировоззрения и культуры безопасного и поведения 
деятельности в различных условиях. 
 

Задачи:  
 

 изучение моделей поведения в ситуациях, угрожающих жизни и 
здоровью человека; 

 использование современных методов предупреждения 
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опасностей; 
 формирование навыков оказания первой медицинской помощи и 

обеспечения безопасности человека; 
 изучение правил и положений обеспечения безопасности 

жизнедеятельности человека. 
 

 

 

1.4.  Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часа, в том числе: 
- обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 36 часов. 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы (если предусмотрено)  - 

практические занятия (если предусмотрено) 16 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)  - 

контрольная работа (если предусмотрено)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация         Дифференцированный зачет 2 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09. «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы:   

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью 
основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС по специальности 43.01.09. Повар, кондитер. Особое значение 
дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 2, ОК 3, ОК 6, ОК 7, 

 

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

умения и знания 
Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 2, ОК 3, 
ОК 6, ОК 7, 
ЛР 9, ПРб 1, 

ПРб 2, ПРб 

3, ПРб 4, 

ПРб 5.  

- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных 
целей; 

- владеть физическими 
упражнениями разной 
функциональной направленности, 
использование их в режиме 
учебной и производственной 
деятельности с целью 
профилактики переутомления и 
сохранения высокой 
работоспособности. 

- о роли физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и социальном 
развитии человека; основы 
здорового образа жизни. 

- основы здорового образа жизни; 

- способность использовать 
межпредметные понятия и 
универсальные учебные действия 
(регулятивные, познавательные, 
коммуникативные) в 
познавательной, спортивной, 
физкультурной, оздоровительной и 
социальной практике. 

 

 ПРб ОК ЛР 

ПРб 01. Уметь использовать 
разнообразные формы и 
виды физкультурный 
деятельности для 
организации здорового 
образа жизни, активного 
отдыха и досуга, в том 

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
исходя из цели и способов 
ее достижения, 
определенных 
руководителем. 
ОК 3. Анализировать 

ЛР 9. Соблюдающий и 
пропагандирующий правила 
здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; 
предупреждающий либо 
преодолевающий 
зависимость от алкоголя, 
табака, психоактивных 
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числе, в подготовке к 
выполнению нормативов 

всероссийского 
физкультурно-спортивного 
комплекса «Готов к труду и 
обороне» (ГТО). 

ПРб 02. Владения 
современными 
технологиями укрепление и 
сохранение здоровья, 
поддержание 
работоспособности, 
профилактики и 
предупреждения 
заболеваний, связанных с 
учебной и 
производственной 
деятельностью. 

ПРб 03. Владение 
основными способами 
самоконтроля 
индивидуальных 
показателей здоровья, 
умственной и физической 
работоспособности, 
физического развития и 
физических качеств.  
ПРб 04. Владение 
физическими 
упражнениями разной 
функциональной 
направленности, 
использование их в режиме 
учебной и 
производственной 
деятельности с целью 
профилактики 
переутомления и 
сохранения высокой 
работоспособности.  
ПРб 05. Владение 
техническими приемами и 
двигательными действиями 
базовых видов спорта, 
активное применение их в 
игровой и соревновательной 
деятельности 

 

рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку 
и коррекцию собственной 
деятельности, нести 
ответственность за 
результаты своей работы. 
ОК 6. Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 
ОК 7. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных 
профессиональных знаний 
(для юношей). 

веществ, азартных игр и т.д. 
Сохраняющий 
психологическую 
устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях 
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1.3.  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 

Цели: 

 формировании мировоззрения и культуры личности,  
 обладать гражданской позицией, нравственными качествами, 

чувством ответственности, самостоятельностью в принятии решений, 
инициативой, толерантностью, способностью успешной социализации в 
обществе,  

 способность использовать разнообразные формы физической 
культуры и спорта в повседневной жизни для сохранения и укрепления 
своего здоровья и здоровья своих близких, семьи и трудового коллектива для 
качественной жизни и эффективной профессиональной деятельности.  

Задачи:  
 обеспечить понимание роли физической культуры в развитии 

личности и подготовки ее к профессиональной деятельности, 

 формирование мотивационно-ценностного отношения к 
физической культуре, установки на здоровый стиль жизни, потребности в 
регулярных занятиях физическими упражнениями. 

 овладение системой специальных знаний, практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление здоровья, формирование 
компенсаторных процессов, коррекцию имеющихся отклонений в состоянии 
здоровья, психическое благополучие, развитие и совершенствование 
психофизических способностей, формирование профессионально значимых 
качеств и свойств личности. 

 адаптацию организма к воздействию умственных и физических 
нагрузок, а также расширение функциональных возможностей 
физиологических систем, повышение сопротивляемости защитных сил 
организма. 

 овладение методикой формирования и выполнения комплекса 
упражнений оздоровительной направленности для самостоятельных занятий, 
способами самоконтроля при выполнении физических нагрузок различного 
характера, правилами личной гигиены, рационального режима труда и 
отдыха. 

 подготовку к выполнению контрольных нормативов по 
физической подготовленности студентов. 

 

 

1.4.  Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 
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- обязательная практическая работы 40 часов. 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки  

в т. ч.: 

теоретическое обучение  - 

лабораторные работы (если предусмотрено)  - 

практические занятия (если предусмотрено)  38 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей)  - 

контрольная работа (если предусмотрено)  - 

Самостоятельная работа   - 

Промежуточная аттестация         Дифференцированный зачет   2 
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