
АННОТАЦИЯ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН 

1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Основы рисования и 

лепки». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ПОО.01__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 пользоваться основными навыками специального рисунка  и лепки для                      

использования в профессиональной деятельности; 

  выполнять   эскизы для художественного оформления 

кондитерских и           кулинарных изделий ; 

 подбирать и составлять цветовую гамму для украшения 

кондитерских изделий 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основы изобразительной грамоты 

 технику рисунка и последовательность нанесения его на 

кондитерское изделие 

 основы разработки композиции украшения изделий 

 закономерности расположения предметов на поверхностях 

кондитерских изделий 

 основные свойства цвета 

 основы композиции тортов и пирожных 

 

Результаты освоения профессиональной дисциплины 

 

      Код Наименование профессиональных и общих компетенций  

ПК 2.1 Использовать современные методы оформления мучных 

и кондитерских изделий 



ПК 2.2 Использовать в оформлении  простые и основные 

отделочные  полуфабрикаты 

ПК 2.3 Оформлять печенье, пряники, коврижки 

ПК 2.4 Оформлять различные торты и пирожные 

ОК 2.1 . Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2.2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 2.3 Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. 

ОК 2.4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 2.5 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 2.6 . Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 2.7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 2.8 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 2.9 . Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном языке.  

 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки - 37 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки - 35 часов, из них 

практических занятий 19 часов. 

 

 

 

1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Индивидуальное 

проектирование» 



1.1.Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ПОО.02___________________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины 

По окончании изучения курса «Индивидуальное проектирование» 

обучающийся должен уметь:  

 формулировать тему проектной и исследовательской работы, 

доказывать её актуальность;  

 составлять индивидуальный план проектной и исследовательской 

работы;  

 выделять объект и предмет исследования;  

 определять цели и задачи проектной и исследовательской работы;  

 работать с различными источниками, в том числе с первоисточниками, 

грамотно их цитировать, оформлять библиографические ссылки, 

составлять библиографический список по проблеме;  

 выбирать и применять на практике методы исследовательской работы, 

адекватные задачам исследования;  

 оформлять теоретические и экспериментальные результаты 

исследовательской и проектной работы;  

 рецензировать чужую исследовательскую или проектную работу;  

 оформлять результаты проектной и исследовательской работы 

(создавать презентации, веб-сайты, буклеты, публикации);  

 работать с различными информационными ресурсами.  

 разрабатывать и защищать проекты различных типологий;  

 оформлять и защищать учебно-исследовательские работы (реферат, 

курсовую и выпускную квалификационную работу);  

знать:  

 основы методологии проектной и исследовательской деятельности;  

 структуру и правила оформления проектной и исследовательской 

работы;  

 характерные признаки проектных и исследовательских работ;  

 этапы проектирования и научного исследования;  

 формы и методы проектирования, учебного и научного исследования;  



 требования, предъявляемые к защите проекта, реферата, курсовой и 

выпускной квалификационной работы.  

В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладеть 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 

ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4.Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки - 35 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки - 33 часа, из них 

практических занятий 20 часов. 

  



1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ЭФФЕКТИВНОЕ ПОВЕДЕНИЕ НА РЫНКЕ ТРУДА» 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с ФГОС 

СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ПОО. 03___________________________________________________ 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины 

 

Обучающийся должен овладеть общими универсальными 

технологиями деятельности, позволяющими осуществлять эффективное 

трудоустройство и планировать профессиональную карьеру. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 давать аргументированную оценку степени востребованности 

специальности на рынке труда; 

 аргументировать целесообразность использования элементов 

инфраструктуры для поиска работы; 

 составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с 

потенциальными работодателями; 

 анализировать изменения, происходящие на рынке труда, и учитывать 

их в своей профессиональной деятельности; 

 составлять резюме с учетом специфики работодателя; 

 применять основные правила ведения диалога с работодателем в 

модельных условиях; 

 оперировать понятиями «горизонтальная карьера», «вертикальная 

карьера»; 

 корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального 

работодателя; 

 задавать критерии для сравнительного анализа информации для 

принятия решения о поступлении на работу; 

 объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры; 

 анализировать формулировать запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном определенном направлении; 

 составлять план собственного эффективного поведения в различных 

ситуациях. 

 давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности 

действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, 

пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами. 

Знать: 

 ситуацию на рынке труда; 



 технологии трудоустройства для планирования собственных активных 

действий на рынке труда; 

 понятия «профессиональная компетентность», «профессиональная 

квалификация», «профессиональная пригодность», «профессиограмма»; 

 источники информации о работе и их особенности; 

 продуктивные приёмы и способы эффективной коммуникации в 

процессе трудоустройства; 

 понятие «профессиональной карьеры», основные этапы карьеры; 

 типы и виды профессиональных карьер; 

 понятие «профессиональная адаптация» и правила адаптации на рабочем 

месте; 

 выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих различные 

варианты разрешения; 

 правила поведения в организации; 

 способы преодоления тревоги и беспокойства; 

 основы правового регулирования отношений работодателя и работника. 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в 

рамках дисциплины: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 40 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося - 6 часов. 



1. ПАСПОРТ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ДЕЛОВОЕ ОБЩЕНИЕ» 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в 

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

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ПОО.04 

1.3  Результаты освоения учебной дисциплины  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
-  владеть навыками культуры поведения; соблюдать этические 

правила и нормы в своей личной жизни и коллективе, а также в 

производственной деятельности. 

-  осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и 

правил делового этикета; 

-  моделировать деловые ситуации и проектировать свое поведение в 

них; 

-  осуществлять деловые контакты с помощью коммуникативных 

средств; 

-  видеть вокруг себя красоту и развивать в себе потребность создавать 

красоту; 

-  вести деловые переговоры с учетом профессиональной тематики при 

непосредственном общении и по телефону; 

-  определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, 

возникающих в профессиональной деятельности 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-  психологические особенности делового общения и его специфику в 

сфере деятельности; 

-        проявление индивидуальных особенностей личности в 

профессиональном общении; 

-  основные правила этики и приемы межличностного и делового 

общения; 

-  этические нормы взаимоотношений с коллегами, партнерами, 

клиентами;  

-         нормы поведения в общественных местах, организации деловых 

приемов; 

-  формы обращения, изложения просьб, выражения признательности, 

способы аргументации в производственных ситуациях; 

-  составляющие внешнего облика делового человека: костюм, 

прическа, макияж, аксессуары и др. 

Общие (ОК) компетенции, формируемые в результате освоения 

дисциплины:  



ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы 

решения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Оценивать риски и принимать решения в нестандартных 

ситуациях.  

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии 

для совершенствования профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

1.4. Рекомендуемое количество часов, отводимое на освоение 

профессионального модуля 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 43 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 39 часов, 

из них практических занятий – 18 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося – 2 часа. 

  



1.  ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.01__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – 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,  

- рассчитывать 

энергетическую ценность 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 



ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

блюд; – суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в 

зависимости от основного 

энергетического обмена 

человека; 

– составлять рационы 

питания для различных 

категорий потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или 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 

Номенклатура 

информационных источников 



Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 



профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

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 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки - 62 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки - 56 часов, из них 

практических занятий 22 часов. 

 самостоятельная работа обучающихся – 4 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Основы 

товароведения продовольственных товаров». 

 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.02__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать : 

· проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники 

поступления товаров на рынок; 

· нормативную документацию; 

· классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 

· химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств 

под влиянием различных факторов; 

· требования к качеству продуктов; 

· условия и сроки хранения; 

· кулинарные свойства пищевых продуктов; 

· использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом 

требований современных направлений в производстве, использовании, 

потреблении. 

В результате изучения предмета обучающийся должен уметь : 

· определять качество сырья и готовой продукции; 

· использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным 

признакам; 

· осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 

                                Результаты изучения дисциплины  

Код Профессиональные компетенции 

ПК 1.    осознавать социальную значимость своей будущей профессии, 

стремиться к саморазвитию и повышению квалификации 

ПК 2   осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить 

его позиционирование 

ПК 3   работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с 

http://pandia.ru/text/categ/wiki/001/92.php
http://pandia.ru/text/categ/wiki/001/262.php


направлением и профилем подготовки 

ПК 4   составлять и анализировать договора купли-продажи (контракты) 

потребительских товаров, осуществлять закупки и реализацию сырья и 

потребительских товаров 

ПК 4   применять стандарты организации в практике  на предприятиях о п 

ПК 5   определять показатели ассортимента и качества товаров 

ПК 6   использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности 

товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, 

некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции 

ПК 7   выявлять причины возникновения дефектов продукции и товарных 

потерь  

ПК 8  оценивать соответствие товарной информации требованиям 

нормативной документации  

ПК 9. осуществлять приемку товаров по количеству и качеству  

ПК 10 .  оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать 

условия транспортирования и реализации товаров 

ПК 11.  знание требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и 

срокам их хранения и транспортирования 

 

Код Общие компетенции 

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. 

http://pandia.ru/text/categ/wiki/001/259.php
http://pandia.ru/text/categ/wiki/001/259.php
http://pandia.ru/text/category/markirovka_tovarov/


ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки - 65 часов, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки - 55 часов, из них 

практических занятий 27 часов. 

 самостоятельная работа обучающихся – 2 часа. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Техническое 

оснащение и организация рабочего места». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.03__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате изучения дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» обучающийся должен уметь: 

 организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых 

блюд; 

 подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

 обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского 

производства; 

 производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

 проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 

«Правилами оказания услуг общественного питания». 

должен знать 

 характеристики основных типов предприятий общественного питания; 

 принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

 учет сырья и готовых изделий на производстве; 

 устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; 

 правила их безопасного использования; 

 виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в 

рамках 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 

 

Организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 
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 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (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 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 66 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 56 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося - 2 часа, 

– консультаций – 2 часа. 



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.04__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

 проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

 ориентироваться в общих вопросах основ экономики 

организации питания; 

 определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

 применять нормы трудового права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

 защищать свои права в рамках действующего законодательства 

РФ 

знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные ресурсы задействованные в профессиональной 

деятельности; 

 способы ресурсосбережения в организации; 

 понятие, виды предпринимательства; 

 виды предпринимательских рисков способы их предотвращения 

и минимизации; 

 нормативно-правовые документы, регулирующие хозяйственные 

отношения; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

 формы и системы оплаты труда; 

 механизм формирования заработной платы;  

 виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 



Данная дисциплина способствует формированию знаний, умений в 

рамках следующих компетенций, предусмотренных ФГОС СПО: 

ОК.1.  Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам  

ОК.2.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  71 час,  в  том  числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 65 часа, из них:  

практические занятия – 16 часов. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Основы 

калькуляции и учет». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.05__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - ориентироваться в ведении учета;   

-исчислять цену на продукцию собственного производства;  

-решать задачи на проценты; 

 - осуществлять учет сырья, продуктов, тары в кладовых и на производстве 

ПОП.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 - задачи учета; 

 - документы учета; 

 - виды цен, ценообразование на ПОП; 

 - нормативно-технологическую документацию ПОП;  

- содержание и порядок пользования нормативной документацией; 

 - порядок расчета цены на продукцию общественного питания; 

 - процентные величины и порядок их исчисления; 

 - учет товарно-материальных ценностей в кладовых; 

 - учет сырья и готовой продукции на производстве; 

 - документальное оформление хозяйственных операций. 
Результатом освоения профессиональной программы является овладение студентами 

профессиональной дисциплиной КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ, в том числе профессиональными (ПК) 

и общими (ОК) компетенциями. 

 

      код 

               Наименование видов профессиональной деятельности 

 и профессиональных компетенций 

ПК 1 вести учет, оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации питания; 

 

ПК 2 составлять товарный отчет за день; 

 

ПК 3 

определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья  

 



 

ПК 4 

составлять план меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и калькуляционными картами 

 

 

ПК 5 

рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки;  

 

 

ПК 6 

участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве 

 

ПК 7 

пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

автоматизации при расчетах с потребителями; 

 

ПК 8 

 

ПК 9 

принимать оплату наличными деньгами, принимать и оформлять безналичные 

платежи;  

составлять отчёты по платежам 

 

ОК 1 Применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач Использовать современное программное 

 

 

ОК 2 

Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте. Анализировать задачу или проблему и выделять ее составные 

части. 

ОК 3 Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных 

сферах.  

ОК 4 Определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности  

ОК 5 Организовывать работу коллектива и команды. Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, посетителями. 

 

ОК 6 

Соблюдать нормы экологической безопасности,  определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 102 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 86 часов;  

практических занятии - 41 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Охрана труда». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.06__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

Перечень компетенций, элементы которых формируются в рамках дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

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 

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 

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 



смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

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 



деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 65 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 59 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося - 4 часов. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Иностранный язык 

в профессиональной деятельности». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.07__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 

комп. 
Наименование 

компетенций 
Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  
Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  
Оценивание плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана.  

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте; 
Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 
Правильно 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы; 
Составить план 

действия,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 
Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессионально

й и смежных 

сферах; 

Актуальный 

профессиональн

ый и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 
Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональн

ом и/или 

социальном 

контексте. 
Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональн

ой и смежных 

областях; 
Методы работы 

в 

профессиональн

ой и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач 



Реализовать 

составленный 

план; 
Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  
Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 
Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять 

задачи поиска 

информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 
Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 
Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информации 
Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска 
Оформлять 

результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационны

х источников 

применяемых в 

профессиональн

ой деятельности 
Приемы 

структурировани

я информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации по 

профессии 

(специальности) 
Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 
Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессионально

й деятельности 
Выстраивать 

траектории 

профессиональног

о и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 
Современная 

научная и 

профессиональн

ая терминология 
Возможные 

траектории 

профессиональн

ого развития  и 

самообразования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоват

Психология 

коллектива 
Психология 

личности 



взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 
Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 
 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 9 Использовать 

информационны

е технологии в 

профессиональн

ой деятельности 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 
Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современное 

оборудование 

кухни.Современ

ные технологии 

приготовления 

пищи. 
 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственно

м и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 
Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

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 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональны

е темы 
основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 
лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессионально

й деятельности 
особенности 

произношения 
правила чтения 

текстов 

профессионально

й направленности 



интересующие 

профессиональные 

темы 

 

 
1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 62 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося - 12 часов. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.08__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;   

- применять первичные средства пожаротушения;  

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 

специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;  

- оказывать первую помощь пострадавшим.  

  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;  

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  



- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах;  

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на 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.  
 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 42 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 34 часов; 

– самостоятельной работы обучающегося - 4 часов. 

  



1.  Паспорт программы учебной дисциплины «Физическая 

культура». 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

ОП.09__________________________________ 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и 

адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической и 

аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики; 

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

-преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; 

- выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки; 

- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий 

физической культурой; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление 

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных 

привычек; 

- способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности; 

Перечень формируемых компетенций: 

 

Код Общие компетенции 

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 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 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

дисциплины:                                     

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 54 часов, в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 52 часов; 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.01. 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам 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 

1.3.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения 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 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 

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

дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 



способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 476 

Из них   на освоение МДК 188 

                на практики учебную 96  и производственную 180 

Самостоятельная работа обучающихся – 2 час  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.02. 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля ПМ.02 приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; должен освоить вид профессиональной 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 



оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, 

условиям и срокам хранения, методам приготовления, 

вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 666 ч. 

Из них   на освоение МДК –  306 ч. 

 на практики учебную 96 ч.  и производственную – 252 ч. 

Самостоятельная работа обучающихся – 31 час 

 

 



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.03. 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные 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 

 

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

1.3.1. 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. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 



холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов, отводимое на освоение 

профессионального модуля 

Всего часов 596 ч. 

Из них   на освоение МДК 260 ч. 

               на практики учебную 144 ч  и производственную 180 ч 

Самостоятельная работа обучающихся – 16 часов 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.04. 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовку к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

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 

 

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, 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. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 



соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов, отводимое на освоение 

профессионального модуля 

Всего часов 435 ч. 

Из них   на освоение МДК 171 ч. 

               на практики учебную 72 ч  и производственную 180 ч 

Самостоятельная работа обучающихся 12 часов 

  



1.  Паспорт программы профессионального модуля ПМ.05. 

1.1. Область применения программы 

     Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с 

ФГОС СПО и является частью основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам 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: 

1.1.1. 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 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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 



По результатам освоения модуля обучающийся иметь 

 

Практический 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

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 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

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

при приготовлении 

 

 

.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 902 

Из них   на освоение МДК 446 

                на практики учебную 156  и производственную 288 

Самостоятельная работа обучающихся 21 часов 
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