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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

1.3. Требования к результатам 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 человек7а; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 



ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 



Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

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 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 



ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 4 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки у 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную документацию 

по расходу и хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и 

сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и требования к 

ним; 

правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 



ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 4ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

организовывать рабочее место для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 



безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 



ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 4ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

С целью учета требований Распоряжения Правительства РФ от 29.01.2019г. № 98-р «Об 

утверждении Программы по антикоррупционному просвещению обучающихся на 2019 

год». В соответствии с Методическими рекомендациями по воспитанию 

антикоррупционного мировоззрения у школьников и студентов, рекомендованных Письмом 

Министерства образования и науки РФ от 03.08.2015г. № 08-1189 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

проводить анализ состояния рынка товаров и 

услуг в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

определять потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным персоналом; 

применять экономические и правовые знания 

в конкретных производственных ситуациях; 

защищать свои права в рамках действующего 

законодательства РФ; 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по кредитам; 

о формировании личности, свободе и 

ответственности за сохранение жизни, 

культуры, окружающей среды, о социальных 

и этических проблемах, связанных с 

развитием и использованием достижений 

науки, техники и технологий 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, способы 

их предотвращения и минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы;  

основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; 

виды кредитных банковских продуктов; 

проявлять нетерпимость к коррупционному 

поведению, уважительно относиться к 

праву и закону;   

выявлять обстоятельства, способствующие 

преступности, в том числе коррупции.  

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 



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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 34 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05. Основы калькуляции и учета 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

С целью углубленного изучения темы 6.  

Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н и «Профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н. 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

вести учет, оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

составлять товарный отчет за день; 

определять процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико - 

технологическими картами; 

рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

участвовать в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 

пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

задачи бухгалтерского учета; 

предмет и метод бухгалтерского учета;  

элементы бухгалтерского учета; 

принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 



при расчетах с потребителями; 

принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

составлять отчеты по платежам; 

принимать и оформлять платежи за 

кондитерскую и шоколадную продукцию по 

заданию кондитера;  

принимать и оформлять платежи за блюда, 

напитки и кулинарных изделий по заданию 

повара  

производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты 

 

 

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; 

правила и технологии наличных и 

безналичных расчетов с потребителями 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 



ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. 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. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 4 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06. Охрана труда 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной 

деятельности;  

участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

проводить вводный инструктаж помощника 

повара (кондитера), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики выполняемых 

работ;  

вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  

законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

обязанности работников в области охраны 

труда;  

фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками (персоналом); 

порядок и периодичность инструктажей по 

охране труда и технике безопасности; 

порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 



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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 



ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

профессиональной терминологии сферы 

индустрии питания, социально-культурных и 

ситуационно обусловленных правил общения 

на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 



самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный 

запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую 

тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение 

по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала разговора, 

при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к 

новой теме (порождение реактивных реплик 

– ответы на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 

отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 

важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане совершенствовать 

смысловую завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического характера 

в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать 

из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, 

but; 

имя существительное: его основные функции 

в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения; 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля;  

употребление существительных без артикля; 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях;  

неопределенные наречия, производные от 

some, any, every; 

количественные местоимения much, many, 

few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, 

Past, Future Continuous/Progressive, Present, 

Past, Future Perfect 

 



Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и 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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 



ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08. Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

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;   

применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы; 

оказывать первую доврачебную помощь 

пострадавшим. 

 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России;  

основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации;    

основы военной службы и обороны 

государства;   

задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны;   

способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах;   

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке;   

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;   

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 



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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 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. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09. Физическая культура 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

С целью учета Постановления Правительства Тюменской области от 3 декабря 2018 года 

N 454-п «Об утверждении государственной программы Тюменской области "Развитие 

физической культуры, спорта и дополнительного образования" и признании утратившими 

силу некоторых нормативных правовых актов» (с изменениями на 13 декабря 2019 года); 

Концепции долгосрочного социально-экономического развития Тюменской области до 2020 

года и на перспективу до 2030 года, утв. Распоряжением Правительства Тюменской 

области от 25.05.2009 N 652-рп (Приоритет - повышение уровня и качества жизни 

населения (повышение уровня здоровья и увеличение продолжительности жизни населения); 

задача - развитие физкультурно-спортивной активности и здорового образа жизни 



населения).  

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и общих 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 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. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 80 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 80 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10. Основы предпринимательской деятельности (Расширяем горизонты. ProfilUM) 

 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки 

Учебная дисциплина включена в учебный план в соответствии с решением Совета 

директоров ПОО Тюменской области от 22.12.2017г. и по рекомендации Департамента 

образования и науки Тюменской области о включении в образовательные программы 



регионального инвариативного курса «Основы предпринимательской деятельности» 

(«Расширяем горизонты. ProfiLUM») 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

В процессе изучения учебной дисциплины у обучающегося формируется региональная 

компетенция: 

РК1. Развить способность к обеспечению собственной занятости путём разработки и 

реализации предпринимательских бизнес –идей. 

SК 1. Качественно анализировать собранную информацию и выделять все факторы, 

влияющие на проблему. 

SК 2. Стремиться к минимизации тайм-киллеров в своем графике. 

SК 3. Структурировать предоставляемую информацию от общего к частному, от проблемы к 

решению. 

SK 4. Определять, какой информации не хватает для четкого понимания ситуации. 

SK 5. Достигать своих целей, принимая во внимание цели оппонентов 

SK 6. Оцениваете возможные риски и последствия выбранных решений 

SK 7. Определяет целевую аудиторию в соответствии с потребностями клиентов. 

SK 8. Формирует ценовую политику в соответствии с особенностями производства, прямыми 

и косвенными затратами, рентабельности системой налогообложения, ценовой политикой 

конкурентов. 

SK 9. Владеет коммуникативными навыками работы с различными 

категориями клиентов (деловое общение). 

SK 10. Владеет техниками активных продаж. 

SK 11. Умеет определять степень результативности продаж. 

SK 12. Умеет определять отраслевую специфику потенциальных участников рынка. 

SK 13. Оценивает финансовые возможности предприятия. 

SK 14. Устанавливает взаимодействие (поиск посредников) и хозяйственные связи между 

странами. 

ЦК 01. Командная работа. 

ЦК 02. Самоорганизация при решении задач. 

ЦК 03. Следование принципам безопасности, ответственности и этики. 

ЦК 04. Поиск, обработка и обмен информацией. 

ЦК 05. Решение комплексных задач и принятие решений. 

1.3 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 52 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 44 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 8 ч. 

1.4. Форма промежуточной аттестации 
Другие формы контроля (аттестация по результатам семестра на основании полученных 

оценок/ проект) 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11. Цифровая экономика 

 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 



Учебная дисциплина включена в учебный план с целью реализации Национальной программы 

«Цифровая экономика Российской Федерации», утвержденной протоколом заседания 

президиума Совета при Президенте Российской Федерации по стратегическому 

развитию и национальным проектам от 04.06.2019 г. № 7 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины  

Знать  Уметь 

основные понятия цифровой экономики; 

базовые понятия ключевых цифровых 

технологий; 

основы правового регулирования вопросов 

использования и внедрения цифровых 

технологий; 

государственную политику, направленной на 

цифровизацию экономики, роли 

региональных органов власти и органов 

местного самоуправления в развитии 

цифровой экономики; 

виды и структуру бизнес-планов; 

этапы составления бизнес-план 

правильно моделировать ситуацию с учетом 

особенностей цифровой экономики, 

выделять и соотносить негативные и 

позитивные факторы цифровой 

трансформации, определять степень их 

воздействия на макро- и 

микроэкономические показатели, на 

возможности ведения бизнеса; 

применять современные экономико-

математические методы; 

составлять бизнес-план 

В процессе изучения учебной дисциплины у обучающегося формируются компетенции: 

РК1. Развить способность к обеспечению собственной занятости путём разработки и 

реализации предпринимательских бизнес – идей.  

ККЦЭ1. Коммуникация и кооперация в мультикультурной среде 

ККЦЭ 2. Саморазвитие в условиях неопределенности 

ККЦЭ 3. Креативное мышление 

ККЦЭ 4. Управление информацией и данными 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося –36 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа  

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.12. Основы финансовой грамотности 

 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина включена в учебный план с целью: 

1. выполнения показателей Регионального проекта Молодые профессионалы 

(Повышение конкурентоспособности профессионального образования) (Тюменская область) 

федерального проекта «Молодые профессионалы» национального проекта «Образование» в 

части формирования индивидуального учебного плана (индивидуальной траектории 

обучения)  

2. реализации Стратегии повышения финансовой грамотности в РФ 2017-2023 гг., 

утвержденной Распоряжением Правительства Российской Федерации от 25.09.2017 г. № 

2039-р. 



В соответствии с Методическими рекомендациями по разработке и реализации программы 

курса в общеобразовательных организациях обучающийся должен знать: 

- функции денег в повседневной жизни, основы управления деньгами; 

- сущность банковской системы в России, критерии определения надежности банков;  

- основные виды, функции и продукты, услуги учреждений финансовой сферы; 

- сущность кредитования, виды кредитов и условия их оформления;  

- виды доходов, налогооблагаемые доходы;  

- сущность пенсионного обеспечения, виды пенсий.  

Обучающийся должен уметь:  

- рассчитывать доходы своей семьи, полученные из разных источников и остающиеся в 

распоряжении после уплаты налогов;  

- контролировать свои расходы и использовать разные способы экономии денег;  

- составлять бюджет семьи, оценивать его дефицит (профицит), выявлять причины 

возникновения дефицита бюджета и пути его ликвидации;  

- выбрать из банковских сберегательных вкладов тот, который в наибольшей степени 

отвечает поставленной цели; рассчитать процентный доход по вкладу;  

- различать обязательное пенсионное страхование и добровольные пенсионные накопления, 

альтернативные способы накопления на пенсию;  

- получать необходимую информацию на официальных сайтах ЦБ и Агентства по 

страхованию вкладов и выбрать банк для размещения своих сбережений (инвестиций) и 

оформления кредита;  

- распознавать финансовые пирамиды и аферы, применять инструменты страхования своих 

действий по управлению бюджетом и личными финансами; 

- различать обязательное и добровольное страхование. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося –36 ч., 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.13. Психология и этика профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина введена в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н, «Профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н, с целью 

учета особенностей стандартов WorldSkills 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

управлять конфликтными ситуациями в 

организациях питания и кондитерском 

производстве (ПС К)  

теорию межличностного и делового 

общения, 

переговоров, конфликтологии малой группы, 



публичных выступлений (ПС П, К);  

методы деловых коммуникаций и публичных 

выступлений (ПС П);  

важность эффективной командной работы и 

эффективной коммуникации внутри команды 

и с клиентами (WSSS Кондитерское дело)  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.14. Дизайн и эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских изделий 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина включена в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09. 2015 г. 

№ 610н, Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г. 

№597н.  

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

комбинировать различные способы 

приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий;  

творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения;  

оформлять десерты, кондитерские и 

шоколадные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения;  

кратко излагать концепции, оказавшие 

влияние на выбор и оформление 

кондитерской и шоколадной продукции;  

кратко излагать концепции, оказавшие 

влияние на выбор и оформление блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

 

способы применения ароматических веществ 

с целью улучшения вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных изделий;  

нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий, правила 

учета и выдачи продуктов;  

виды технологического оборудования, 

используемого при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий, 

технические характеристики и условия его 

эксплуатации;  

нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых в кондитерском 

производстве;  

виды технологического оборудования, 

используемого при производстве 

кондитерской и шоколадной продукции, 

технические характеристики и условия его 

эксплуатации 



1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина включена в учебный план с целью учета особенностей 

стандартов WorldSkills по компетенциям Поварское дело, Кондитерское дело, в 

соответствии с требованиями Профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09. 2015 г. № 610н, 

Профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

использовать информационные технологии, 

применяемые организациями питания, для 

ведения делопроизводства и выполнения 

регламентов организации работы основного 

производства, в том числе, 

кондитерского цеха (ПС П, К);  

компилировать меню для разных случаев и 

настроек (WSSS Поварское дело);  

заполнять все заказы на поставку и 

отправлять онлайн-заказы на 

поставку (WSSS Поварское дело);  

выполнять полную регистрацию заказов, 

контроля и запасов с помощью 

ИТ (WSSS Поварское дело);  

рассчитывать материальные затраты и 

отпускные цены, чтобы достичь 

необходимого мониторинга прибыли на 

кухне (WSSS Поварское дело);  

создавать портфолио для клиентов, 

который включает изображения продуктов 

методы приготовления и презентации, а 

также, при необходимости, творческую 

концепцию (WSSS Кондитерское дело) 

специализированные компьютерные 

программы и технологии, используемые 

организациями питания (ПС П);  

специализированные компьютерные 

программы и технологии, используемые в 

процессах кондитерского цеха (ПС К);  

знать решения программных продуктов, 

таких как программы рецептов, меню, 

системы товаров, банкетные системы и т. д. 

(WSSS Поварское дело)  

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 ч.,  



самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Контрольная работа 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.16. Контроль качества приготовления кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина включена в учебный план с целью учета особенностей 

стандартов Ворлдскиллс Россия по компетенции «Повар», в соответствии со 

спецификацией стандарта WORLDSKILLS (WSSS) 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

определять стандарты качества продуктов в 

соответствии с меню, бюджетом и 

обстоятельствами;  

определять качество ингредиентов, 

выявлять признаки качества и свежести 

органолептическим способом;  

выявлять и браковать товары, не 

соответствующие стандартам 

законодательство и принятые нормы, 

касающиеся закупки, хранения и подготовки 

сырья, приготовления и подачи блюд;  

причины порчи пищи;  

показатели качества и безопасности пищевых 

продуктов 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Дифференцированный зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.17. Шоколатье  

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Умения Знания 

смягчать шоколадные глазури, чтобы 

получить продукт с shineблескомand “snap” 

that does not show signs of fat or sugar и 

«треском», который не показывает признаков 

жира или цветения 

сахара bloom(WSSS Кондитерское дело);   

Work with dark, milk, and white 

chocolateработать с темным, молочным и 

ассортимент шоколадных 

изделий (WSSS Кондитерское дело);  

The methods of tempering chocolate couverture 

by manualметоды закалки шоколадной 

глазури ручными техниками 

(WSSS Кондитерское дело);  

The types, qualities, and uses of various 

chocolate couvertureтипы, качества и 



белым шоколадными глазурями 

(WSSS Кондитерское дело);  couvertures  

Pipe, fill, layer, dip, and coat chocolates and 

confectionery of evenотделывать, наполнять, 

наслаивать, окунать, покрывать шоколадки и 

кондитерские изделия sizeс ровным размером 

и характером, используя вилки путем 

опускания рук forks(WSSS Кондитерское 

дело);  

использовать специальные инструменты для 

работы с шоколадом с минимальными 

готовыми формами (WSSS Кондитерское 

дело);   

Produce and use  

ganacheэффективно производить и 

использовать ганаш (WSSS Кондитерское 

дело); effectively   

презентовать шоколадные изделия и конфеты 

со стилем для обслуживания или продажи;  

Store confectionery, chocolate and chocolate 

ingredients andхранить шоколад и 

шоколадные 

ингредиенты productsмаксимального 

увеличения срока службы и 

качества (WSSS Кондитерское дело);   

Produce and use decorations appropriately 

including caramelizedпроизводить конфеты 

конкретного веса andиsizes размеров 

(WSSS Кондитерское дело);  

изготавливать и оформлять шоколадную 

продукцию национальных кухонь (ПС);  

соблюдать при приготовлении шоколадной 

продукции требования к качеству и 

безопасности их приготовления (ПС);  

использование различной шоколадной 

глазури andи шоколадных изделий;  

тетехники и методы моделирования, литья, 

окраски и представления модельных форм из 

шоколада (WSSS Кондитерское дело);  

диетическую и аллергенную информацию о 

используемых ингредиентах toдля 

производства шоколада, и эффективных 

возможностей замещения 

(WSSS Кондитерское дело);  

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 0 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Другая форма контроля 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.18. Практикум по компетенции "Поварское дело" 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 

общепрофессионального цикла профессиональной подготовки. 

Учебная дисциплина ОП.19 Практикум по компетенции «Поварское дело»  включена в 

учебный план с целью учета требований Комплекта оценочной документации для 



демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции 

«Поварское дело», в соответствии со спецификацией стандарта WORLDSKILLS (WSSS) в 

рамках подготовки по критериям(модулям): А - Mise en place , B - Finger food, C - Горячая 

закуска – морепродукты, D - Горячее блюдо – рыба, E - Десерт F- Холодная закуска, G – 

Горячее блюдо – птица, H – Десерт. 

Учебная дисциплина ОП.20 Практикум по компетенции «Кондитерское дело» включена в 

учебный план с целью учета требований Комплекта оценочной документации для 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции 

«Кондитерское дело», в соответствии со спецификацией стандарта WORLDSKILLS (WSSS) 

в рамках подготовки по критериям: А Миниатюры; B Торты, гато, антреме (и 

презентационный постамент); C Моделирование; D Кондитерские изделия и шоколад; E 

Презентационная скульптура; F Таинственное задание  

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Обучающийся должен уметь:  

оптимизировать рабочий процесс, применяя ресурсосберегающие технологии;  

соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием;  

создавать актуальные рецептуры блюд с применением новейших тенденций, и готовить 

блюда по классическим рецептурам с применением новых технологий;  

демонстрировать понимание свойств ингредиентов, при создании авторских блюд;  

выбирать соответствующий обстоятельствам и особенностям гостя стиль обслуживания;  

работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов, регулирующих хранение, 

обработку, приготовление и обслуживание (HACCP);  

применять внутренний бизнес-концепт HACCP;  

понимать и использовать маркировку ингредиентов;  

завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню в полном объеме;  

обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов приготовления и оформления 

блюд, в том числе, в зависимости от типа и уровня предприятия питания;  

подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить их для получения оригинального 

результата;  

готовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам;  

вносить изменения в процесс приготовления и оформления блюда в соответствии с методом 

обслуживания;  

обеспечивать привлекательную презентацию блюда для создания более ярких 

положительных впечатлений у гостя;  

составлять заказы на ингредиенты и расходные материалы в точном соответствии 

с потребностями предприятия;  

рассчитывать затраты на хранение 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 68 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 62 ч.,  

самостоятельной работы обучающегося –0 ч.,  

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Экзамен 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.19. Практикум по компетенции "Кондитерское дело" 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы: дисциплина относится к дисциплинам 



общепрофессионального цикла профессиональной подготовки  

Учебная дисциплина включена в учебный план с целью учета требований Комплекта 

оценочной документации для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 

Россия по компетенции «Кондитерское дело», в соответствии со спецификацией 

стандарта WORLDSKILLS (WSSS) в рамках подготовки по критериям: 

 А Миниатюры; 

 B Торты, гато, антреме (и презентационный постамент); 

 C Моделирование; 

 D Кондитерские изделия и шоколад; 

 E Презентационная скульптура; 

 F Таинственное задание 

1.3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Обучающийся должен уметь:  

демонстрировать вдохновение, гастрономическое чутье и новаторство в дизайне и техниках 

работы работать в рамках данной темы;   

следовать подробным письменным и устным инструкциям и копировать с изображений;   

предоставить заказчикам портфолио, содержащее изображения изделий и отражающее 

методы изготовления и презентации, а также, при необходимости, творческую концепцию;  

профессионально и эффективно реагировать в непредвиденных ситуациях и в 

случае нестандартных требований;  

заменять ингредиенты в случае непредвиденного дефицита;  

изготавливать широкий ряд тортов с использованием разнообразных техник, видов тортов и 

украшений;  

изготавливать широкий ряд десертов с сочетанием бисквита, печенья, кремов, ганаша, желе, 

муссов, фруктов и т. д.;  

изготавливать торты, пирожные и десерты высокого качества с удачными сочетаниями 

продуктов, текстурами, презентацией и украшениями;  

обеспечить единообразие размера, веса, качества и внешнего вида изделий с учетом 

контроля порций, минимизации затрат и расходов;  

эффективно сочетать вкусы, текстуры и цвета;  

эффектно презентовать торты, пирожные и десерты в соответствии с требованиями 

мероприятия, местом и стилем подачи;  

темперировать шоколад для получения продукта с блеском и хрустом, без следов жира или 

сахарной седины;  

работать с темным, молочным и белым шоколадом;  

изготавливать глазурь для украшения, прослаивания, наполнения, покрытия кондитерских 

изделий однородного размера и одинаковых свойств с помощью вилок для ручной 

глазировки;  

изготавливать и эффективно применять ганаш;  

стильно представлять кондитерские изделия и шоколад при сервировке;  

хранить кондитерские изделия, шоколад и ингредиенты для изготовления шоколада так, 

чтобы обеспечить максимальный срок хранения и качество;  

изготавливать и использовать украшения, такие как карамелизированные и засахаренные 

фрукты, орехи, травы, фигурный шоколад;  

с точностью изготавливать шоколад и кондитерские изделия в соответствии с указанной 

массой и размерами;  

изготавливать и презентовать ряд кондитерских изделий с применением различных навыков 

и ингредиентов, а также с учетом важных диетических рекомендаций;  

создавать оформление, отражающее индивидуальный стиль или ассоциирующееся с ним, а 

также создавать впечатление изящного внешнего вида за счет чистоты форм и отделки;  



создавать образцы, свидетельствующие о художественном вкусе и новаторском мышлении с 

учетом пожеланий клиента и ограничений в связи с местом проведения мероприятия или 

окружающей обстановкой;  

изготавливать образцы с использованием сахара в техниках литья, тянутой сахарной массы, 

выдувания, прессования, пастилажа, грильяжа и т. д.;  

использовать королевскую глазурь и шоколад для выделения деталей;  

использовать специализированные инструменты для работы с сахаром и шоколадом с 

минимальным использованием готовых форм;  

эффективно работать в сжатые сроки,  

вручную вылепить гладкие формы без трещин из марципановой и сахарной пасты в 

соответствии с заданной темой (силуэты, фрукты, животные, цветы и т. д.);  

визуализировать и изготовить изделие согласно изображению;  

вручную изготовить формы нужного размера и массы;  

окрашивать сахарные, шоколадные, лепные изделия в различных техниках, включая 

аэрографию, нанесение краски кистью, обжиг, использование красителей;  

при необходимости успешно применять такие инструменты для лепки, как резаки, формы, 

прессы;  

создавать креативный и гармоничный дизайн с точки зрения форм и цветовой композиции;  

обеспечить стильную и гармоничную презентацию моделей 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 80 ч., в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72ч.,  

самостоятельной работы обучающегося – 1 ч., 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
Экзамен 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место профессионального модуля в структуре программы: профессиональный 

модуль включен в профессиональный учебный цикл 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.3.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 



языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.3.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

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

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 



проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 278 ч.  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 122 ч., в том числе: 

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

полуфабрикатов – 50 ч. 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

– 72 ч.  

Учебной практики – 72 ч. 

Производственной практики – 72 ч. 

Экзамен квалификационный – 12 ч. 

1.4. Форма промежуточной аттестации 
МДК.01.01 – экзамен 

МДК.01.02 – экзамен  

Учебная практика – дифференцированный зачет 

Производственная практика – дифференцированный зачет 

Профессиональный модуль – экзамен квалификационный 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место профессионального модуля в структуре программы: профессиональный 

модуль включен в профессиональный учебный цикл. 

Междисциплинарный курс МДК 02.03 Процессы приготовления и подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок для диетического питания включен 

в учебный план в соответствии с требованиями Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. 

№ 610н.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 



горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.3.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.3.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 



В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями; 

способы организации питания, в том числе диетического 

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; 

изготовлять и оформлять блюда здорового питания и 

диетических (лечебных) блюд  

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 528 ч.  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося –192 ч., в том числе: 



МДК.02.01. Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок – 32 ч.   

МДК.02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок – 128 ч. 

МДК.02.03. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок для диетического питания – 32 ч. 

Учебной практики – 144 ч. 

Производственной практики – 180 ч. 

Экзамен квалификационный – 12 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
МДК.02.01 – дифференцированный зачет 

МДК.02.02 – экзамен  

МДК.02.03 – экзамен 

Учебная практика – дифференцированный зачет 

Производственная практика – дифференцированный зачет 

Профессиональный модуль – экзамен квалификационный 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место профессионального модуля в структуре программы: профессиональный 

модуль включен в профессиональный учебный цикл. 

Междисциплинарный курс МДК 03.03 Процессы приготовления и подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок для диетического питания 

включен в учебный план в соответствии с требованиями Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.3.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 



эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.3.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 



 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; 

изготовлять и оформлять блюда здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд  

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

способы организации питания, в том числе диетического 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 426 ч.  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 182 ч., в том числе: 

МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок – 32 ч.   

МДК.03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок – 134 ч. 

МДК.03.03 Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок для диетического питания – 32 ч. 

Учебной практики – 72 ч. 

Производственной практики – 144 ч. 

Экзамен квалификационный – 12 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
МДК.03.01 – дифференцированный зачет  

МДК.03.02 – экзамен  

МДК.03.03 – другая форма контроля 

Учебная практика – дифференцированный зачет 

Производственная практика – дифференцированный зачет 

Профессиональный модуль – экзамен квалификационный 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место профессионального модуля в структуре программы: профессиональный 

модуль включен в профессиональный учебный цикл. 



Междисциплинарный курс МДК 04.03 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов и напитков для диетического питания включен в 

учебный план в соответствии с требованиями Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. 

№ 610н.  

1.3. 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 и профессиональные компетенций. 

1.3.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.3.2. Профессиональные 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 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 



приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

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

требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

изготовлять и оформлять блюда здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

способы организации питания, в том числе диетического   

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 346 ч.  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 154 ч., в том числе: 

МДК.04.01. Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков – 32ч.   

МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов и напитков – 90 ч. 

МДК.04.03. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов и напитков для диетического питания – 32 ч. 

Учебной практики – 72 ч. 

Производственной практики –108 ч. 

Экзамен квалификационный – 12 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
МДК.04.01 – дифференцированный зачет 

МДК.04.02 – экзамен  

МДК.04.03 – другая форма контроля 

Учебная практика – дифференцированный зачет 



Производственная практика – дифференцированный зачет 

Профессиональный модуль – экзамен квалификационный 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

мучных, кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ОПОП/ППКРС в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место профессионального модуля в структуре программы: профессиональный 

модуль включен в профессиональный учебный цикл. 

Междисциплинарный курс МДК.05.03. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных изделий, мучных кондитерских изделий для диетического питания  включен в 

учебный план в соответствии с требованиями Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. 

№ 610н.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.3.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

изготовлять и оформлять блюда здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд  

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 



полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

способы организации питания, в том числе диетического 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 530 ч.  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 302 ч., в том числе: 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий – 32 ч.   

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий – 238 ч. 

МДК.05.03 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных изделий, 

мучных кондитерских изделий для диетического питания – 32 ч. 

Производственной практики – 144 ч. 

Учебной практики – 72 ч. 

Экзамен квалификационный – 12 ч. 

1.5. Форма промежуточной аттестации 
МДК.05.01 – экзамен 

МДК.05.02 – экзамен  

МДК.03.03 – другая форма контроля 

Учебная практика – дифференцированный зачет 

Производственная практика – дифференцированный зачет 

Профессиональный модуль – экзамен квалификационный 

 

 

 

 


