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Аннотации рабочих программ учебных дисциплин 

Цикл общеобразовательных дисциплин 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД .01  Русский язык  

1. Цель учебной дисциплины: 

воспитание гражданина и патриота, формирование представления о русском языке как духовной, 

нравственной и культурной ценности народа; осознание национального своеобразия русского языка; 

овладение культурой межнационального общения; 

дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору 

профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и  навыков; 

освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и  общественном 

явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого поведения в  различных сферах 

общения; 

овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать 

их с точки зрения нормативности; различать функциональные разновидности языка и  моделировать 

речевое поведение в соответствии с задачами общения; 

применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; повышение  уровня 

речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности. 

2. Место учебной дисциплины в структуре ООП: 

Дисциплина «Русский язык и литература» (ОДБ.01) входит в общеобразовательный цикл основной 

профессиональной образовательной программы по ОПОП  СПО  ППКРС 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Для освоения дисциплины «Русский язык и литература» обучающиеся  используют знания, умения, 

навыки, способы деятельности и установки, сформирование в ходе изучения предмета «Иностранный 

язык» на предыдущем уровне образования. 

Освоение дисциплины «Русский язык» является необходимой основой для последующего  изучения 

дисциплин «Русский язык», «Иностранный язык», «История». 

3. Требования к результатам освоения содержания дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих общеучебных 

универсальных действий: 

зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных  коммуникативных задач; 

употребления; 

  

разновидностей языка;   

аудирование и чтение   

использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и 

др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

-научных  текстов, 

справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных  в электронном 

виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

различных 

типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

нормы современного русского литературного языка; 

русского литературного языка; 
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при обсуждении дискуссионных проблем; 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

 

и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

 

современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, 

учебно-научной, официально-деловой сферах общения; образную природу словесного искусства; 

• содержание изученных литературных произведений; 

• основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; 

• основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений; 

• основные теоретико-литературные понятия; 

уметь: 

• воспроизводить содержание литературного произведения; 

• анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории 

и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности 

композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь); анализировать 

эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения; 

• соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать 

конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных  литературных произведений; 

выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской  литературы; соотносить произведение с 

литературным направлением эпохи; 

• определять род и жанр произведения; 

• сопоставлять литературные произведения; 

• выявлять авторскую позицию; 

• выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы  

литературного произношения; 

• аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

• писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на  литературные 

темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

• создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом  норм русского 

литературного языка; 

• участия в диалоге или дискуссии; 

• самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их  эстетической 

значимости; 

• определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

• определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки  иноязычной 

русской литературы, формирования культуры межнациональных отношений. 

      

приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

стей, навыков самостоятельной деятельности; 

самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

льтурной и общественной жизни 

государства. 

4. Общая трудоемкость учебной дисциплины:   164  – аудиторные  часы. 
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Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.02 Литература 

Рабочая программа учебной дисциплины Литература является частью программы подготовки  

квалифицированных  рабочих,  служащих  (ППКРС) по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» в соответствии с ФГОС СПО. 

Программа учебной дисциплины Литература является частью общеобразовательной подготовки 

студентов в учреждениях СПО. Составлена на основе примерной программы учебной 

дисциплины Литература для профессий среднего профессионального образования (базовый 

уровень). 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- освоение знаний о современном состоянии развития литературы и методах литературы как 

науки; 

- знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской литературы, оказавшими 
определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры; 

- овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, 

восприятия информации литературного и  общекультурного  содержания,  получаемой из СМИ, 

ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы; 

- развитие интеллектуальных способностей, критического мышления в ходе проведения 

простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации 

литературных и общекультурных информации; 

- воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества и использования 

достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения качества жизни; 

- применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и в повседневной жизни 

для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования технологий; охраны 

здоровья и окружающей среды. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать/понимать: 

- образную природу словесного искусства; 

- содержание изученных литературных произведений; 

- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; 

- основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных 

направлений; 

- основные теоретико-литературные понятия. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

- воспроизводить содержание литературного произведения; 
- анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории 

и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности 

композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь); 

анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой 

произведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать 

конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных 

произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить 

произведение с литературным направлением эпохи; 

- определять род и жанр произведения; 

- сопоставлять литературные произведения; 
- выявлять авторскую позицию; 

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы 

литературного произношения; 

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные 

темы. 
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Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента - 252 час; 
 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.03 Иностранный язык 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО естественного научного профиля. 

43.01.09  Повар, кондитер  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

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

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

• личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и средству 

отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных культур, о роли 

английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести диалог на 

английском языке с представителями других культур, достигать взаимопонимания, находить общие 

цели и сотрудничать в различных областях для их достижения; умение проявлять толерантность к 

другому образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самообразование, как в 

профессиональной области с использованием английского языка, так и в сфере английского языка; 

• метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации межкультурной 

коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и взаимодействовать с 

ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать конфликты; 

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адекватные языковые средства; 

• предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 

социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном 

поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее 

и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего выпускникам общаться в 

устной и письменной формах, как с носителями английского языка, так и с представителями других 

стран, использующими данный язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 
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получения информации из англоязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК6.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе  традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать  в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8.Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

ОК11.Планироватьпредпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  252 часа. 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.04 Математика. 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО естественнонаучного профиля по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл (естественнонаучный профиль). 

1.3. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

• личностных: 

−− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, средстве 

моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

−− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформированность 

отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития 

математики, эволюцией математических идей; 

−− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической культуры, 

критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, для 

продолжения образования и самообразования; 

−− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для 

освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для 

получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки; −− 
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готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

−− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельности; 

−− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

−− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

−− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания;  

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая 

умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

−− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

−− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств для их достижения; 

−− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, развитость 

пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира; 

• предметных: 

−− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте математики в 

современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на математическом языке; 

−− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших математических 

моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понимание возможности 

аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, проводить 

доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

−− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, 

степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование готовых 

компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств; 

−− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, 

владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для 

описания и анализа реальных зависимостей; 

−− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их 

основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры на чертежах, 

моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения 

геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
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−− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, 

статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной теории 

вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших 

практическихситуациях и основные характеристики случайных величин; 

−− владение навыками использования готовых компьютерных программ прирешении задач. 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК9. 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: 

                 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 296 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.05 История 

1.1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессиям среднего профессионального образования технического 

и естественнонаучного профиля: 

43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

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

дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов: 

• личностных: 

−− сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, 

чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 
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−− становление гражданской позиции как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

−− готовность к служению Отечеству, его защите; сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню разви- 

тия исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

−− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

−− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения; 

• метапредметных: 

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

−− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках исторической информации, критически ее 

оценивать и интерпретировать; 

−− умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

−− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

• предметных: 

−− сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах 

исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобальном мире; 

−− владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем 

и особенном в мировом историческом процессе; 

−− сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной 

деятельности, поликультурном общении; 

−− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

−− сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в  дискуссии по 

исторической тематике. 

1.4. Данная программа способствует формированию 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. 
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

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

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

чрезвычайных ситуациях. 

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

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 252 часа; 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.0 Физическая культура 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС  

по специальности СПО естественнонаучного профиля: 

  43.01.09  Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

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

Общей целью образования в области физической культуры является формирование у обучающихся 

устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к своему здоровью, целостном развитии 

физических и психических качеств, творческом использовании средств физической культуры в 

организации здорового образа жизни. В соответствии с этим, своим предметным содержанием 

ориентируется на достижение следующих целей: 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей 

организма, укрепление индивидуального здоровья; 

- воспитание бережного отношения к собственному здоровью, потребности в занятиях физкультурно-

оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью; 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение 

индивидуального опыта специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта; 

- освоение системой знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании 

здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 

овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими 

упражнениями. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:     

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) 

физической культуры, композиции ритмической и  аэробной гимнастики, комплексы упражнений 

атлетической гимнастики; 
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-  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 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 планирование систем индивидуальных занятий физическими упражнениями 

различной целевой направленности. 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному самоопределению; 

- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, целенаправленному 

личностному совершенствованию двигательной активности с валеологической и профессиональной 

направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как  составляющей доминанты 

здоровья; 

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально- оздоровительных средств 

и методов двигательной активности; 

-формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых 

социальных и межличностных отношений, личностных,  

регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной 

двигательной активности, способности их использования в  

социальной, в том числе профессиональной, практике; 

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях навыки 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории самостоятельного 

использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической 

культуры; 

- способность использования системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-

смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в спортивной, 

оздоровительной и физкультурной деятельности; 

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни,     

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

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

- патриотизм, уважение к своему народу, чувство отечественной перед Родиной; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

• метапредметных 

- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, физкультурной, 

оздоровительной и социальной практике; 
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-готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с использованием 

специальных средств и методов двигательной активности; 

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и практических 

занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая 

умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию по  

физической культуре, получаемую из различных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной деятельности, моделирующих 

профессиональную подготовку; 

умение использовать средства информационных и коммуникационных  технологий (далее — ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

•предметных: 

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения 

высокой работоспособности; 

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное 

применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов 

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

1.5. Данная программа способствует формированию 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. 

1.6. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 172 часа; 
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Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД. 07 Основы безопасности жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования 

технического профиля: 

43.01.09  Повар, кондитер 

Программа учебной дисциплины может быть использована другими образовательными 

учреждениями профессионального и дополнительного образования, реализующими образовательную 

программу среднего (полного) общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

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

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» обеспечивает 

достижение следующих результатов: 

• личностных: 

−− развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, обеспечивающих защищенность 

жизненно важных интересов личности от внешних и внутренних угроз; 

−− готовность к служению Отечеству, его защите; 

−−формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно выполнять правила 

безопасности жизнедеятельности; 

−− исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.); 

−− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, личному 

здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

−− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и 

социального характера; 

• метапредметных: 

−− овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; анализировать причины 

возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опасных и 

чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека; 

−− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному поведению в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации 

поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности; 

−− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, генерировать идеи, 

моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в 

чрезвычайных ситуациях; 

−− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в области 

безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и новых информационных 

технологий; 

−− развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, понимать его точку 

зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

−− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные социальные роли 

во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 
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−− формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по характерным признакам их 

появления, а также на основе анализа специальной информации, получаемой из различных источников; 

−− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: принимать 

обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной ситуации с учетом 

реально складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

−− формирование умения анализировать явления и события природного, техногенного и социального 

характера, выявлять причины их возникновения и возможные последствия, проектировать модели 

личного безопасного поведения; 

−− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в дискуссии, 

отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных ситуациях; 

−− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других технических средств, 

используемых в повседневной жизни; 

--приобретение опыта локализации возможных опасных −− ситуаций, связанных 

с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации; 

−− формирование установки на здоровый образ жизни; 

−− развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, ловкости, 

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 

необходимые умственные и физические нагрузки; 

• предметных: 

−− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о 

культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции 

личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних 

и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 

−− получение знания основ государственной системы, российского законодательства, направленного на 

защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

−− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения; 

−−сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, 

физического и социального благополучия личности; 

−− освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и 

социального характера; 

−− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

−− развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

−− формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники; 

−− развитие умения применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать 

модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных 

ситуациях; 

−− получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и обязанностей 

гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, быта 

военнослужащих, порядка несения 

службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки; 

−− освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в 

запасе; 
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−− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных 

состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных 

инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

        обязательной аудиторной учебной нагрузки  72 часа, 

. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.08 Информатика 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального образования технического 

профиля: 

43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

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

Изучение информатики на профильном уровне направлено на достижение следующих 

целей:  

• формирование у студентов представлений о роли информатики и информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ правовых аспектов 

использования компьютерных программ и работы в Интернете;  

• формирование у студентов умений осуществлять поиск и использование информации, 

необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития;  

• формирование у студентов умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при 

изучении других дисциплин;  

• развитие у студентов познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных 

учебных предметов;  

• приобретение студентами опыта использования информационных технологий в индивидуальной 

и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности;  

• приобретение студентами знаний этических аспектов информационной деятельности и 

информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, вовлеченных в 

создание и использование информационных систем, распространение и использование информации;  

• владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать информацию с 

использованием информационно-коммуникационных технологий, средств образовательных и 

социальных коммуникаций.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов:  

личностных:  

− чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной информатики в 

мировой индустрии информационных технологий; 

 − осознание своего места в информационном обществе; 

 − готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий;  
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− умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого доступные 

источники информации;  

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих задач, 

в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций;  

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного 

интеллектуального развития, в том числе с использованием современных электронных образовательных 

ресурсов;  

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств информационно-

коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в быту;  

− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной профессиональной 

деятельности на основе развития личных информационно-коммуникационных компетенций;  

метапредметных: 

 − умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, необходимые для их 

реализации;  

− использование различных видов познавательной деятельности для решения информационных задач, 

применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для 

организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-

коммуникационных технологий;  

− использование различных информационных объектов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;  

− использование различных источников информации, в том числе электронных библиотек, умение 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников, в том 

числе из сети Интернет;  

− умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах на компьютере 

в различных видах;  

− умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности;  

− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и 

гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации средствами информационных и 

коммуникационных технологий;  

предметных:  

− сформированность представлений о роли информации и информационных процессов в окружающем 

мире; − владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального описания 

алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение анализировать 

алгоритмы; − использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подготовки;  

− владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере;  

− владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных таблицах; 

 − сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления ими;  

− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа 

соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);  

− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования; 

 − сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации;  

− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав доступа к 
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глобальным информационным сервисам; 

 − применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, соблюдение правил 

личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в Интернете.  

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 118 часов; 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД. 09 Биология 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального образования 

естественнонаучного  профиля: 

43.01.09  Повар, кондитер 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл (естественнонаучный  профиль) 

 

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

Рабочая программа ориентирована на достижение  следующих  целей: 

 освоение знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); 

истории развития современных представлений о живой природе, о выдающихся открытиях в 

биологической науке; роли биологической науки в формировании современной 

естественнонаучной картины мира; о методах научного познания; 

 овладение умениями обосновывать место и роль биологических знаний в практической 

деятельности людей, в развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития 

современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении 

жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

 воспитание убежденности в возможности познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении 

биологических проблем; 

 использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для 

оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснования и 

соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдению 

правил поведения в природе. 

                     Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального 

компонента        

                государственного стандарта  среднего (полного) общего образования базового уровня. 

       Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 
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−сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

биологической науки; представления о целостной естественнонаучной картине мира; 

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека; 

−способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в 

образовательной и профессиональной 

деятельности; возможности информационной среды для обеспечения продуктивного 

самообразования; 

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информации в 

области естественных наук, 

постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере; 

−способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в 

коллективе; 

− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 

экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

− способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 

заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения 

в природной среде; 

−готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, 

отравлениях пищевыми продуктами; 

• метапредметных: 

− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к 

осуществлению профессиональной деятельности; 

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и 

противоречивых путей развития современных 

научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, пути ее 

изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу 

глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального 

использования природных ресурсов; 

− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, 

развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения 

за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

находить и анализировать информацию о живых объектах; 

−способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем 

хозяйственной деятельности; 

−способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественно-научного 

эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 

профессиональных задач; 

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 

(клонирование, искусственное оплодотворение); 
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• предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 

решения практических задач; 

− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой 

организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

−сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 

− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 176  часов.  

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОУД.10 Химия 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС по профессии среднего профессионального образования 

естественнонаучного  профиля: 

43.01.09  Повар, кондитер 

Рабочая программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в 

программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

профессиям СПО естественнонаучного  профиля. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл (естественнонаучный  профиль) 

 

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

   Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей:  

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого 

человека;  

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы окружающей 

действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого 

химические знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их 

связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей, формулировать и 

обосновывать собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и самопознания; 

ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов деятельности (навыков 

решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных 

навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной 

жизни). 

  Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение обучающимися 

следующих результатов:  
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• личностных:  

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; химически 

грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с химическими 

веществами, материалами и процессами;  

− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной профессиональной 

деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом;  

− умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;  

• метапредметных:  

− использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных 

операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования 

выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов познания (наблюдения, 

научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и процессов, с которыми 

возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;  

− использование различных источников для получения химической информации, умение оценить ее 

достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере;  

• предметных:  

− сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание 

роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач;  

− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; 

уверенное пользование химической терминологией и символикой;  

− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 

описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных 

опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач;  

− сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям;  

− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;  

− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из 

разных источников. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  дисциплины: 

         - обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося 190 часов; 

 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУД.11 Родной язык (русский) 

Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования 

для профессии 23.01.03 «Автомеханик». 

Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

(служащих): В соответствии с требованиями ФГОС основного общего образования учебный предмет 

«Родной язык (русский)» является обязательным для изучения. 

Рабочая программа учебного предмета «Родной язык» разрабатывается в соответствии с требованиями 

ФГОС и в соответствии с п 6.ч.3 ст. 28 Федерального закона от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации», согласно которым разработка 

и утверждение образовательной программы относится к компетенции образовательной организации. 

Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины ОУД.08 
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Родной язык. Дисциплина «Родной язык (русский)» направлена на углубление представлений 

обучающихся о культурных традициях родного языка, совершенствование коммуникативных умений и 

культуры речи, расширение круга используемых языковых и речевых средств родного языка. В 

результате освоения обязательного минимума содержания образовательной области 

«Родной язык (русский)» студенты должны показать следующие результаты: 

Личностные результаты: 

- осознание роли русского родного языка в жизни общества и государства, в современном 

мире, осознание роли русского родного языка в жизни человека, осознание языка как 

развивающегося явления, взаимосвязи исторического развития языка с историей общества, 

осознание национального своеобразия, богатства, выразительности русского родного языка; 

- представление о русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

осознание национального своеобразия русского языка; 

- представление о речевом идеале; стремление к речевому самосовершенствованию; 

способность анализировать и оценивать нормативный, этический и коммуникативный аспекты 

речевого высказывания; 

- увеличение продуктивного, рецептивного и потенциального словаря; расширение круга 

используемых языковых и речевых средств родного языка 

Метапредметные результаты: 

- совершенствование коммуникативных умений и культуры речи, обеспечивающих 

свободное владение русским литературным языком в разных сферах и ситуациях его 

использования; обогащение словарного запаса и грамматического строя речи учащихся; развитие 

готовности и способности к речевому взаимодействию и взаимопониманию, потребности к речевому 

самосовершенствованию; 

- владение разными способами организации интеллектуальной деятельности и представления 

ее результатов в различных формах: приемами отбора и систематизации материала на 

определенную тему; умениями определять цели предстоящей работы (в том числе в совместной 

деятельности), проводить самостоятельный поиск информации, анализировать и отбирать ее; 

способностью предъявлять результаты деятельности (самостоятельной, групповой) в виде 

рефератов, проектов; оценивать достигнутые результаты и адекватно формулировать их в устной и 

письменной форме; 

- овладение социальными нормами речевого поведения в различных ситуациях 

неформального межличностного и межкультурного общения, а также в процессе индивидуальной, 

групповой деятельности; 

- развитие проектного и исследовательского мышления, приобретение практического опыта 

исследовательской работы по русскому языку, воспитание самостоятельности в приобретении 

знаний. 

Предметные результаты: 

- умение опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать их с 

точки зрения нормативности, соответствия ситуации и сфере общения; умение работать с текстом, 

осуществлять информационный поиск, извлекать и преобразовывать необходимую информацию; 

- понимание и истолкование значения слов с национально-культурным компонентом, 

понимание и истолкование значения крылатых выражений; фразеологических оборотов с 

национально-культурным компонентом, уместное употребление их в современных ситуациях 

речевого общения; 

- характеристика лексики с точки зрения происхождения, понимание роли заимствованной 

лексики в современном русском языке; распознавание слов, заимствованных русским языком из 

языков народов России и мира; общее представление об особенностях освоения иноязычной 

лексики; 

- осознание изменений в языке как объективного процесса; понимание внешних и 

внутренних факторов языковых изменений; общее представление об активных процессах в 

современном русском языке; 

- овладение основными нормами русского литературного языка 
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(орфоэпическими, лексическими, грамматическими, стилистическими), нормами речевого этикета; 

приобретение опыта использования языковых норм в речевой практике при создании устных и 

письменных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию, 

овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка; 

- соблюдение на письме и в устной речи норм современного русского литературного языка 

и правил речевого этикета; 

- использование различных словарей, в том числе мультимедийных; 

- обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объѐма 

используемых в речи грамматических средств для свободного выражения мыслей и чувств на 

родном языке адекватно ситуации и стилю общения; 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины ОУД.11 Родной язык:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

ОУД.11 Родной язык (башкирский)» 

I. Цель изучения дисциплины 

Цель дисциплины — сформировать у обучающихся глубокое комплексное 

знание об орфоэпических, лексических, грамматических нормах башкирского языка, научить 

излагать мысли в письменной и устной форме грамотно, стилистически корректно, 

используя богатство родной речи. 

Задачи дисциплины: 

1) сформировать системное знание норм башкирского языка и научить их 

практическому применению; 

2) познакомить с нормативным, коммуникативным, этическим аспектами 

культуры речи. 

II.Требования к уровню освоения содержания дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь: осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, 

точности и уместности их употребления; применять в практике речевого общения основные 

орфоэпические, лексические, грамматические нормы башкирского языка языка; соблюдать в практике 

письма орфографические и пунктуационные нормы башкирского языка; соблюдать нормы речевого 

поведения в различных сферах и ситуациях общения, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни; 

развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной 

деятельности; 

самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и 

речевых средств; совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения 

за собственной речью; совершенствования коммуникативных способностей; 

знать: о связи языка и истории, культуры; основные единицы и уровни языка, их признаки и 

взаимосвязь; орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические 

и пунктуационные нормы башкирского  языка. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины ОУД.11 Родной язык: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа. 

Аннотация учебной дисциплины  

ОДП.12 Астрономия 
Область применения программы 

Программа учебной дисциплины общеобразовательного цикла «Астрономия» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования, утверждѐнного приказом Министерства образования и науки РФ № 413 

от «17» мая 2012 г., с изменениями и дополнениями от 29 июня 2017 г., для профессий среднего 

профессионального образования технического профиля, реализующих образовательную программу на 
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базе основного общего образования. Составлена в соответствии с «Рекомендациями по реализации 

образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях 

начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с 

федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных 

учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (письмо 

Министерства образования и науки РФ от 29.05.2007 03-1180). Приказа Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 20.08.08 г. № 241 «О внесении изменений в федеральный базисный 

учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, 

реализующих программы общего образования; Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (17.03.15 г. ФГУ «ФИРО»). (Письмо Департамента государственной  политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих: 

Учебная дисциплина «Астрономия» относится к обязательной предметной области «Естественные 

науки» ФГОС среднего общего образования для профессии СПО технического профиля 

профессионального образования. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

-чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной науки; 

-умение использовать достижения современной науки и технологий для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности; 

 -умение самостоятельно добывать новые для себя знания, используя для этого доступные источники 

информации; 

-умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач; 

-умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного 

интеллектуального развития; 

метапредметных: 

-использование различных видов познавательной деятельности для решения астрономических задач, 

применение основных методов познания (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для 

изучения различных сторон окружающей действительности; 

-использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, формулирования гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, 

поиска аналогов, формулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

-умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реализации; 

-умение использовать различные источники для получения физической информации, оценивать ее 

достоверность; 

-умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

-умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дискуссии, доступно и 

гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации; 

предметных: 

-формирование представлений о роли и месте астрономии в современной научной картине мира; 

понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

-владение основополагающими астрономическими понятиями, закономерностями, законами и 

теориями; уверенное использование терминологии и символики; 

-владение основными методами научного познания, используемыми в астрономии: наблюдением, 

описанием, измерением, экспериментом; 

-умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 

между астрономическими физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 

выводы; 

-формирование умения решать задачи; 
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-формирование умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических 

явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия практических решений в повседневной 

жизни; 

-формирование собственной позиции по отношению к информации, получаемой из разных источников. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Рабочим учебным планом для данной дисциплины определено: 

- максимальная учебная нагрузка обучающегося устанавливается в объѐме 36 часов. 
 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОДп.01 Башкирский язык 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС для программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессиям технического профиля базового уровня. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

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

дисциплины: 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- общаться (устно и письменно) на башкирском языке на профессиональные и повседневные 

темы; 

- переводить (со словарем) башкирские тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) башкирских текстов профессиональной направленности 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:72 часа 

5. Содержание дисциплины 

Раздел 1. Изучение родного языка 

Тема 1.1.Башкортостан – наша золотая колыбель. 

Иҫкә төшөрәбеҙ. Инеш контроль эш. 

Башҡорт теле – Башҡортостандың дәүләт теле. Һөйләшеү этикеты.Алфавит. 

Гүзәл Өфөм – баш ҡалам. Фонетика 

Башҡортостандың ете мөғжиҙәһе. Ижек. Баҫым.Логик баҫым. 

Тема 1.2. Путешествие по Башкирии 

Башҡортостан ҡалалары. Сингармонизм. 

Сәйәхәт. Синоним.Антоним. 

Истәлекле урындар.  Омоним. 

Башҡортостан минең яҙмышым. Ҡушма һүҙҙәр. 

Тема 1.3. Природа. 

Тәбиғәттең һәр миҙгеле гүзәл. 

Үҙләштерелгән һүҙҙәр. 

Көҙгө байлыҡ. Фразеологизмдар. 

Минең тыуған ерем. Фразеологик һүҙлектәр. 

Беҙҙең экология. Ҡулланылыу күҙлегенән лексика. 

Тема 1.4. Хобби. 
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Мин һәм театр. Лексика бүлеген ҡабатлау.  

Минең хобби. Исем.Исемдәрҙең һаны.  

Тема 1.5. Мои друзья. 

Дуҫлыҡ ҡәҙерен бел. Исемдәрҙең килеше. 

Минең дуҫым ниндәй ул? Исемгә морфологик анализ. 

Минең дуҫтарым. Исем темаһын ҡабатлау. 

Тема 1.6. Время. 

Ваҡыт ҡәҙерен белегеҙ. Һан. 

Ваҡыт күпме?  Һан төркөмсәләре. 

Хайуандар. 

Сифат,һан темаларын ҡабатлау. 

Тема 1.7. Спорт и я 

Спорт һәм мин. Ҡылым. 

Таҙа тәндә - таҙа йән. Ҡылым һөйкәлештәре. 

Яратҡан миҙгелем...Ҡылым йүнәлештәре. 

Тема 1.8. Праздники. 

Байрамдар.Хәл ҡылым. Уртаҡ ҡылым. 

Милли байрамдар. 

Сифат ҡылым. Исем ҡылым. 

Яратҡан байрамым. Ҡылым темаһын ҡабатлау. 

Тема 1.9. В человеке все должно быть красиво. 

 Әҙәм күрке – сепрәк. 

Фразеологизмдар. 

Мөхәббәт – ул әйтерһең дә, утлы йәшен…Рәүеш. 

Студент булыу – ниндәй оло бәхет. Алмаш. 

Мин һайлаған һөнәр. Киҫәксә. 

Игебаев“Башҡортостан”.Р. Ғарипов  “Башҡортостан”. 

Теркәүестәр. 

Тема 1.10 .Времена года. 

 Яратҡан миҙгелем...Ымлыҡ. 

Йыл миҙгелдәре. Синтаксис. 

Мөхәббәтле йола. Эйәрсән урын һөйләм. 

Тема 1.11.  Народное творчество. 

Шиғри һүҙ. Эйәрсән ваҡыт һөйләм. 

Эйәрсән шарт һөйләм. 

Халыҡ ижады. 

Синтаксис бүлеген йомғаҡлау. 

Тема 1.12. Салават Юлаев – наш герой. 

С.Юлаев – милли герой. Оҡшатыу һүҙҙәре. 

Салауат- шағир һәм сәсән. 

Ҡатмарлы синтаксис. 

Тема 1.13. Природа покрывается зеленью. 

Йәмле йәй.Характеристика. 

Тәбиғәт  шифаһаналары. Автобиография. 

Йәй. 1 курста үтелгәндәрҙе ҡабатлау 

Раздел II. Получаем образование. 

Тема 2.1. Получаем знания. 

Иҫкә төшөрәбеҙ. Фонетика. 

Мин һайлаған һөнәр. Морфология. 
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Мин һәм экология. 

Һүҙ төркөмдәре. 

Көҙгө эштәр һәм тәбиғәт. 

Баҫым. 

2.2. Путешествие по Башкортостану. 

Башҡортостан минең 

яҙмышым. Ҡушма һүҙҙәр. 

Ер һәр кемдең уртаҡ йорто. 

Нығынған һүҙбәйләнештәр 

2.3.  Времена года. 

Минең яратҡан миҙгелем. 

Синоним,  антоним, омоним. 

2.4. Любовь похожая на сон. 

Мөхәббәт – ул әйтерһең дә утлы йәшен... Һан. Төркөмсәләре. 

Минең дуҫтарым.Исем. 

Дуҫлыҡты һаҡлау шарттары. Сифат. 

Мин яратҡан кешеләр. 

Ҡылым. 

Арьмияға китә малайҙар. Рәүеш. 

Бергә йәшәү күңелле. Теркәүес. 

Янғындан һаҡ булығыҙ. Бәйләүес. 

2.5. Чем вы увликаетесь? 

Минең яратҡан шөғөлөм. Тултырыусы. 

Минең хобби. 

Ымлыҡ. 

2.6. Народное творчество. 

Халыҡ ижады. Синтаксис 

Афористик жанр. 

Һөйләмдең баш киҫәктәре. 

Йыр поэзияһы. 

Һөйләмдең эйәрсән киҫәктәре. 

Йыйын. 

Эш ҡағыҙы. 

2.7. Здоровье – это богатство. 

Һаулыҡты нисек һаҡларға. Эйәрсән маҡсат һөйләм. 

Йәшел алтын. 

Эйәрсән урын һөйләм. 

Яҙғы авитаминоз. 

Эйәрсән ваҡыт һөйләм. 

Дөрөҫ аша һәм һау бул. Грамматика бүлеген ҡабатлау. 

Яратҡан профессияға уҡыйым. Зачет. 
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Аннотация учебной дисциплины 

ОДП.02 Организация обслуживания в ресторане 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.09 по профессии Повар, кондитер относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную программу, с 

дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций питания, ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 6 Охрана труда. 

Код ПК, ОК 

 
Умения Знания 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

 

выполнения всех видов работ 

по подготовке залов и 

инвентаря организаций 

общественного питания 

к обслуживанию; встречи, 

приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; приема, 

оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги 

организаций общественного 

питания; рекомендации блюд и 

напитков гостям при оформлении 

заказа; подачи блюд и напитков 

разными способами; расчета с 

потребителями; обслуживания 

потребителей при использовании 

специальных форм организации 

питания; выполнять 

подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, 

типом классом организации 

общественного питания 

подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; соблюдать личную 

гигиену подготавливать посуду, 

приборы, стекло осуществлять 

прием заказа на блюда и 

напитки подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного питания; 

оформлять и передавать 

заказ на производство, в 

бар, в буфет; подавать 

алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; рынок 

ресторанных услуг, 

специальные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания; правила 

накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и 

приборов; приемы складывания 

салфеток правила личной 

подготовки официанта, бармена 

к обслуживанию ассортимент, 

назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, 

стекла сервировку столов, 

современные направления 

сервировки обслуживание 

потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, 

типов и классов; использование 

в процессе обслуживания 

инвентаря, весоизмерительного 

и торгово- технологического 

оборудования; приветствие и 

размещение гостей за столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, 

буфет; правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи 

блюд и напитков; кулинарную 

характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 

блюд; 

требования к качеству, 
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способами; соблюдать 

очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; разрабатывать 

различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; заменять 

использованную посуду и 

приборы; составлять и оформлять 

меню, обслуживать массовые 

банкетные мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных 

туристов эксплуатировать 

инвентарь, весоизмерительное и 

торгово- технологическое 

оборудование в процессе 

обслуживания осуществлять 

подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; 

предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, 

горячие напитки, коктейли 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное 

обеспечение 

услуг общественного питания; 

правила составления и 

оформления 

меню, 

− обслуживание массовых 

банкетных 

мероприятий и приемов 

 

 

Общие компетенции : ОК1, ОК2,ОК 3,ОК4,ОК5,ОК6,ОК7,ОК9,ОК10 

1.2. Объем учебной дисциплины -52 часа 

Аннотация учебной дисциплины 

ОДП.03 Рисование и лепка 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина относится к общеобразовательному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по профессиональному модулю ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 5.2-5.5 

 

- рисовать акварелью, гуашью; 

- рисовать с натуры объемные 

предметы домашнего обихода; 

- рисовать фрукты, овощи, 

животных и птиц; 

- рисовать с натуры пирожные, 

торты, корзины с цветами, 

фруктами и овощами; 

- рисовать натюрморты; 

- лепить растительный 

орнамент, фрукты, овощи, цветы, 

животных и птиц; 

- изготовлять макеты тортов и 

- основы рисования; 

- геометрические композиции в 

рисунке; 

- цвет в композиции рисунка; 

- цвет в композиции рисунка; 

- рисунок с натуры; 

- композицию тортов; 

- основы лепки. 
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пирожных по эскизам. 

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 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
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Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-обработки различными методами, подготовки традиционных 

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

дичи, кролика; 

-приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

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

домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

-ведения расчетов с потребителями. 

Умения: -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
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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. 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы -44 часа 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  

ОДп. 04 Основы финансовой грамотности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СП) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена: 35.01.15«Электромонтер  по  ремонту  и  обслуживанию  электрооборудования  в  

сельскохозяйственном  производстве».  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина относится к общему гуманитарному социально-экономическому циклу 

основной профессиональной образовательной программы 

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

Цель: Повышение бюджетной грамотности обучающихся в процессе знакомства с приоритетными 

направлениями бюджетной политики Российской Федерации и формирования компетенций в области 

бюджета и финансов. 
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Задачи: 

1. обеспечение в процессе изучения курса " Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности" 

условий для достижения планируемых результатов программы всеми обучающимися и студентами с 

ограниченными возможностями здоровья 

2. создание в процессе изучения курса " Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности" условий для развития личности, её способностей, формирования и удовлетворения 

социально значимых интересов и потребностей, самореализации обучающихся через организацию 

учебной деятельности, на основе взаимодействия с другими организациями, осуществляющими 

образовательный процесс, а также финансовыми организациями и институтами 

3. обеспечение в процессе изучения курса " Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности"условий для овладения обучающимися ключевыми компетенциями, составляющими 

основу осознанного выбора при принятии ответственных финансовых решений на протяжении всей 

жизни; 

4. создание условий для формирования у обучающихся российской гражданской идентичности, 

социальных ценностей и самореализации обучающихся; 

5. создание условий для формирования мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучающихся, 

толерантности, приобщения к ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. о формах, видах и функциях денег, о личном балансе и бюджете, о сбережениях, вкладах, 

инвестициях, кредитовании, страховании, банковской системе, налогах, видах ценных бумаг, 

страховании; 

2. об экономической деятельности фирм и государства; 

3. о формировании и исполнении государственного бюджета, о федеральных целевых программах, о 

финансовых правовых нормах и правилах. 

- законодательные и иные нормативные правовые акты, регламентирующие основы построения и 

функционирования бюджетной системы Российской Федерации; 

- основы организации бюджетного процесса в Российской Федерации; основные направления 

бюджетной политики Российской Федерации в современных условиях; 

- содержание и организацию межбюджетных отношений в Российской Федерации; 

- особенности формирования бюджетов разных уровней и бюджетов государственных внебюджетных 

фондов; 

- этапы осуществления бюджетного процесса в Российской Федерации и полномочия его участников; 

- пенсионные программы; 

- основы организации местного бюджета и расходные статьи; 

- денежно-кредитную и налоговую политику государства; 

- основные вопросы семейной экономики; 

- социальную политику государства. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь 

- осуществлять учет расходов и доходов домохозяйства и осуществлять краткосрочное и долгосрочное 

финансовое планирование; 

- рассчитывать доход от депозитных вкладов; 

- рассчитывать расход от долгосрочного и краткосрочного кредитования; 

- рассчитывать налоги на доходы физических лиц; 

- составлять налоговую декларацию; 

- компетентно планировать и осуществлять пенсионные накопления; 

- находить информацию о ситуации на финансовых рынках; 

- проводить анализ показателей, связанных с денежным обращением; 

- проводить анализ структуры государственного бюджета. 

В ходе изучения дисциплины «Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» 

обучающиеся овладевают следующими компетенциями: 

в семейно-бытовой сфере: сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально распределять 

свои материальные и трудовые ресурсы, составлять семейный бюджет; 
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в сфере трудовой деятельности: знать плюсы и минусы работы по найму и предпринимательской 

деятельности, выбирать профессии, востребованные на рынке труда, быть способным рассчитать 

выгоды и издержки любого дела; 

в сфере гражданско-общественной деятельности и межличностных отношениях: корректно 

взаимодействовать с государством и другими гражданами в процессе экономической деятельности; 

грамотно применять полученные знания для определения экономически рационального поведения и 

порядка действий в конкретных ситуациях; 

в сфере познавательно-коммуникативной: объяснять изученные положения на предлагаемых 

конкретных примерах; осуществлять поиск нужной информации по заданной теме в источниках 

различного типа и извлечение необходимой информации из источников, созданных в различных 

знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.). Отделять основную 

информацию от второстепенной, критически оценивать достоверность полученной информации, 

передавать содержание информации в соответствии с поставленной целью; критически осмысливать 

экономическую информацию, экономический анализ общественных явлений и событий для получения 

опыта познавательной и практической деятельности; 

в сфере массовой коммуникации: уметь находить, критически воспринимать и комплексно 

анализировать экономическую информацию, передаваемую по каналам СМИ. 

Изучение курса «Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности" 

Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного курса 

Личностные результаты: 

Личностные результаты освоения программы должны отражать: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной; 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок; 

3) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; 

4) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения; 

5) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно- исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

6) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

7) бюджетная грамотность позволит человеку не зависеть от обстоятельств, от воли других людей, 

системы. 

Метапредметные результаты: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

3) способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

4) готовность и способность к самостоятельной информационно- познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных экономических источников; 

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее – ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

6) умение определять назначение и функции различных экономических институтов; 7) умение 

самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учётом 

гражданских и нравственных ценностей; 

8) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач и средств их достижения. 
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Предметные результаты: Должны обеспечить: 

1) сформированность системы знаний о бюджете и финансах в жизни общества; 

2) понимание сущности финансовых институтов, их роли в социально- экономическом развитии 

общества; 

3) сформированность у обучающихся стандартов новой финансовой потребительской культуры, 

предусматривающей активное освоение гражданами современных способов сбережения и 

инвестирования личных средств на основе легитимных институтов и инструментов; 

4) сформированность экономического мышления: умения принимать рациональные решения в условиях 

относительной ограниченности доступных ресурсов, оценивать и принимать ответственность за их 

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

5) развитие у обучающихся социального неприятия любых финансовых предложений и услуг, которые 

находятся вне сферы правового регулирования и выводят граждан из-под защиты Закона; 

6) владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных источниках, 

включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные суждения; анализировать, 

преобразовывать и использовать экономическую информацию для решения практических задач в 

реальной жизни; 

7) умение применять полученные знания и сформированные навыки для эффективного исполнения 

основных социально-экономических ролей (потребителя, покупателя, продавца, заёмщика, вкладчика, 

застрахованного, налогоплательщика); 

8) умение ориентироваться в текущих экономических событиях в России и в мире; 

9) умение оценивать и аргументировать собственную точку зрения по социально-экономическим 

проблемам, по различным аспектам социально- экономической политики государства. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов. 

 

Общепрофессиональный цикл 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

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

производстве 

1.1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО  43.01.09 Повар, кондитер  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– 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; 
– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 
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оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении 

работ; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 
– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

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 

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 
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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 (специальности) 

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 (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 
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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 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  56  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  50  часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

 дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются: 

 

- изучения курса является приобретение теоретических знаний, практических навыков проведения 

оценки качества пищевых продуктов с точки зрения возможности и целесообразности использования 

их в общественном питании. 

Программой предмета является изучение классификации, ассортимента, показателей качества, 

условий хранения пищевых продуктов, их кулинарного назначения. 

Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «химия», «микробиология, физиология 

питания и санитария», «технология приготовления пищи» и др. 

Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения с 

проведением практических занятий. Поэтому в содержательной части программы представлены 

теоретические вопросы, а также дан перечень практических занятий, позволяющих обучающим  

приобрести умения оценки качества, изучения и анализа ассортимента товаров, диагностики 

дефектов. На практических занятиях студенты решают ситуационные задачи, участвуют в деловых 

играх, работают с натуральными образцами, со стандартами и другими раздаточным материалом.  

Содержание практических занятий по темам предмета направлено на приобретение студентами 

навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества пищевых продуктов, 
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используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и кондитерских изделий. 

В соответствии с учебным планом планируется проведение тестового контроля по 1 разделу и 

контрольной работы по предмету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

• проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на 

рынок; 

•  нормативную документацию; 

•  классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 

•  химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 

различных факторов; 

•  требования к качеству продуктов; 

•  условия и сроки хранения; 

•  кулинарные свойства пищевых продуктов; 

•  использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований 

современных направлений в производстве, использовании, потреблении. 

В результате изучения предмета студент должен уметь : 

•  определять качество сырья и готовой продукции; 

•  использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;  

•  осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 

•  пользоваться нормативными документами. 

 

1.4. Данная программа способствует формированию  

общих компетенций: 

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 3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

 

профессиональных компетенций: 

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. 



41 

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

тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  118  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  110  часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

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

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению 

с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;  

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

Данная программа способствует формированию  

общих компетенций: 

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 3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 
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ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

профессиональных компетенций: 

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. 

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. 
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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. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  140  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  130  часов; 

самостоятельной работы обучающегося 10 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, специалистов в соответствии с ФГОС по профессии СПО 

естественнонаучного профиля 

43.01.09  Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих, 

специалистов: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - ориентироваться в общих вопросах экономики  производства пищевой  

   продукции; 

 - применять экономические  и правовые знания в конкретных   

   производственных ситуациях;  

 - защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  принципы рыночной экономики; 

-  организационно-правовые формы организаций;    
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-  основные положения законодательства, регулирующие трудовые   

   отношения; 

-  механизмы формирования заработной платы;   

-  формы оплаты труда. 

 

Данная программа способствует формированию  

общих компетенций: 

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 3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

профессиональных компетенций: 

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. 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

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

и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

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

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

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента. 

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

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

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

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

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

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

напитков разнообразного ассортимента. 

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

напитков разнообразного ассортимента. 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  36  часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36  часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

1.1.  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

естественнонаучного профиля   43.01.09 Повар, кондитер. 

 

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

в общепрофессиональный цикл. 
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1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учеб- 

ной дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются: 

ознакомление студентов с основами калькуляции и учета в пищевом производстве; 

- подготовка студентов к применению основ калькуляции и учета в последующей практической 

деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника. 

Задачами изучения профессионального модуля являются: 

изучение цели, задач и сущности бухгалтерского учёта предприятий питания; 

- изучение законодательных и нормативных документов, используемых в организации учёта 

приготовления блюд, напитков и кондитерских изделий; 

- научиться составлять технологическую карту; 

- научиться рассчитывать калькуляцию блюд, учётные и продажные цены на готовые изделия, 

передаваемые в реализацию. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и продуктов, используя Сборник 

рецептур; 

- оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный отчёт за день; 

- выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на готовые изделия, 

передаваемые в реализацию; 

- оформлять документы по результатам инвентаризации; 

- составлять технологическую карту; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные документы, 

используемые в организациях учёта, документы и документацию, её оформление и использование в 

учёте; 

- структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных 

кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных 

кондитерских изделий; 

- порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе; 

- порядок получения продуктов из кладовой; 

- документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 

- порядок проведения инвентаризации; 

- порядок учёта предметов материального оснащения; 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения дисциплины  

1.4. Данная программа способствует формированию  

общих компетенций: 

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 3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 
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ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК11.Планироватьпредпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

профессиональных компетенций: 

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. 

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. 
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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. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  50  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  44  часа; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.06 Охрана труда 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

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

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 

- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны 

труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 
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- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 

условия хранения; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- системы управления охраной труда в организации; 

- 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 инструктирования подчиненных работников (персонала); 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 

Данная программа способствует формированию  общих компетенций: 

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 3. Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

профессиональных компетенций: 

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. 

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. 
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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 – 46 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 46 часов 
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Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по  профессии 

СПО естественнонаучного профиля 

43.01.09  Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

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

В результате изучения учебной дисциплины «Иностранный язык»  обучающийся должен  

уметь: 

-  общаться ( устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

знать: 

- лексический (1200-1400 лексических единиц) грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода ( со словарём) иностранных текстов профессиональной направленности. 

 

Данная программа способствует формированию общих компетенций: 

ОК1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 

контекстам. 

ОК2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учётом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК9.Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося   72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  72 часа; 

 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

         Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии 

СПО естественнонаучного профиля 

43.01.09  Повар, кондитер  
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1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения учебной 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; 

- оказывать первую помощь пострадавшим от оружия массового поражения. 

- оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим от травм и ранений. 

 

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; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении своих профессиональных 

обязанностей; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим от оружия массового поражения; 

- порядок и правила оказания первой медицинской помощи пострадавшим от травм и ранений. 

 

Данная программа способствует формированию 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. 

Профессиональные компетенции- 1.1,2.1,3.1,4.1,5.1 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 42 часов, в том числе:  
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      обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов 

      самостоятельной работы обучающегося -18 часов. 

 

Аннотация рабочей 

ОП.09Физическая культура 

1.1. Область применения программы 

         Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии 

СПО естественнонаучного профиля  

43.01.09  Повар, кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре профессиональной основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

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

Общей целью образования в области физической культуры является формирование у обучающихся 

устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к своему здоровью, целостном развитии 

физических и психических качеств, творческом использовании средств физической культуры в 

организации здорового образа жизни. В соответствии с этим, своим предметным содержанием 

ориентируется на достижение следующих целей: 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей 

организма, укрепление индивидуального здоровья; 

- воспитание бережного отношения к собственному здоровью, потребности в занятиях физкультурно-

оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью; 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение 

индивидуального опыта специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта; 

- освоение системой знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании 

здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 

овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими 

упражнениями. 

В результате освоения 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 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 планирование систем индивидуальных занятий физическими упражнениями 

различной целевой направленности. 
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Данная программа способствует формированию 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. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающихся  60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 40 часов; 

самостоятельной работы обучающихся  - 20 часов. 
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Профессиональный цикл 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  

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

изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД)    

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 
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 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним;  

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.  

 

иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

 ведении расчетов с потребителями. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  521 час, включая: 

     обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 208 часов; 

     самостоятельной работы обучающегося – 25 часов; 

     учебной практики – 144 часа; 

     производственной практики – 144 часа. 

 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД)   

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 
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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. 

1.2.1. 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 

 

Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля 

должен: знать: 

•  требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

 производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

• ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе региональных; 

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

•  правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

•  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

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

числе региональных; 

• порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

•  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

• выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

•  упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

• порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

• ведении расчетов с потребителями. 

 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 774 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 358 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 56 часов; 

учебной практики – 180 часов; 

производственной практики – 180часов. 

 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД)  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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. 
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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. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

уметь: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
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соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

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

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося– 414 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося–198 часов; 

учебная практика – 108 часов; 

производственная практика- 108часов. 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы  

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, кондитер. 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД)   

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

 Общие компетенции: 
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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. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен:  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

- ассортимент, 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.  

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;  

иметь практический опыт в: 
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-

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

- ведении расчетов с потребителями.  

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося- 398 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  182 часа;  

учебной практики – 108 часов 

производственной практики- 108 часов 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля  

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с 

ФГОС СПО по  профессии  естественнонаучного профиля  43.01.09 Повар, кондитер  

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД)    

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

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 
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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. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

знать:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

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

кондитерских изделий;  

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных;  

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства;  способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении  

уметь:  

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности;  

иметь практический опыт в:  

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства;  приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;  

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности;  

ведении расчетов с потребителями.  
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1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 791 час, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 406 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 25 часов; 

     учебной практики – 144 часа; 

     производственной практики – 216 часов. 

 

Аннотация рабочей программы  

учебной и производственной практики 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной и производственной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии  43.01.09. «Повар, кондитер»  в части освоения квалификаций: повар, 

кондитер и основных  видов профессиональной деятельности (ВПД):  

- Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели учебной практики: формирование у обучающихся студентов первичных практических 

умений  в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.  

Цели производственной практики:  формирование у студентов  профессиональных компетенций в 

условиях реального производства. 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
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выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, 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. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

региональных; 

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

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
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В результате изучения профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 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. 

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. 

иметь практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

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; 
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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. 

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; 

иметь практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

В результате изучения профессионального модуля ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 
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выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 

учетом требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

1.3. Требования к результатам учебной и производственной практик. 

В результате прохождения учебной и производственной практик по ВПД обучающийся должен освоить: 

 

 ВПД Профессиональные компетенции 

1 

Организация и процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

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 

2 

Организация и процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

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. 
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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 

3 

Организация и процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

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 

4 

Организация и процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

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. 

5 

Организация и процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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, 
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подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

6 

Процессы приготовления, 

оформления и 

презентации кулинарной 

и кондитерской 

продукции региональной 

кухни 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. Формы контроля: 

учебная практика – дифференцированный зачет; 

производственная практика – дифференцированный зачет 

 

 1.5. Количество часов на освоение программы учебной и производственной практик. 

Всего  1728  часов, в том числе: 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

учебная практика 144 часов; 

производственная практика   144 часов; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

учебная практика 180 часов; 

производственная практика   180 часов; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

учебная практика 108  часов; 

производственная практика   108 часов; 

в рамках освоения ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

учебная практика 108  часов; 

производственная практика   108 часов; 

в рамках освоения ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

учебная практика   144 часа; 

производственная практика    216 часов. 
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